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l(:upcakcs

A”’inizio del Diciannovesimo secolo erano
imPicgati entrambi i termini: “cuP cake”
oppure “cupcake”.

] dolci venivano cotti dentro tazze di
ceramica della granclezza delle tazze da e,
da qui Provicnc il termine “cuPcake” (”cuP”
signhcica tazza in ing!ese ).

| a ricetta standard dei cuPcakcs, Prevcde
che vengano utilizzati gli stessi ingredienti
delle torte di dimensioni normali: burro,
zucchero, uova e farina.

(Quasi ogni ricetta adatta per torte dalle
dimensioni classiche pud essere utilizzata
per preparare cuPcakcs‘ Foiche la loro
Piccola dimensione rende PiL‘x efficiente la
conduzione del calore, questo dolce cuoce
Pif) velocemente delle torte di dimensioni

normali.

La g/assa tura

| a glassatura del dolce ¢ una delle fasi Pifx
impor’canti nella creazione dei cuPcakes.
[ sistono due tiPi di ricetta per la g!assa)
questa viene Poi colorata con coloranti
ar’ciFiciali, oppure lasciata bianca. Jn alcuni
casi viene utilizzata della panna montata, che
si presta in egual modo alla colorazione
artificiale.

| a rbuttercream Frosting” viene fatta
utilizzando Prevalentemcnte burro e
zucchero a velo, amalgamati con lajuto di

fruste elettriche. Spesso in questa variante

viene utilizzato il cioccolato, per dare alla

glassa un sapore deciso. Questo tipo di
glassatura e poco utilizzata in EuroPa, ma
molto utilizzata negli Stati (Jniti.

| a glassatura semplice, fatta utilizzando
albume d'uovo e zucchero a velo, con
l'aggiunta di coloranti nel caso in cui si vog]ia

clare al clo]cc un tocco Fantasioso.

Tcg//e e 5tamp/n/ aloloositf

Jn origine, i cuPcakes venivano cotti in tazze
di ceramica. Alcuni usano ancora stamPini in
rame individuali, Piccole tazzine da caffe o
altri stamPini adatti alla cottura in forno per
cuocere | cuPcakes‘ [ sistono anche teg!ic
aPPosi’ce per cucinare i cupcakes] simili nella
forma a quc”c impicgate per i muffin.
Queste tcglie adatte alla cottura in forno,
SONO  spesso fatte di metallo e possono
avere  una superpicie non aderente
a”’interno, solitamente hanno sei o dodici
stamPini da torta. Recentemente questo
tipo di teglia e disponibile anche in silicone,
materiale adatto alla conduzione del calore e
ottimo anti-aderente.

(no stamPino di dimensioni standard ha un
diametro di 76 mm e contiene circa 110
grammi d’impasto, ma esistono anche
stampini Piu o meno grandi secondo le
esigenze.
Spesso utilizzati
individuali oppure Pirottini di carta per dolei.

vengono stamPini

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Questi rendono piu facile [’oPerazionc di
rimozione del cuPcake dalla ’ceglia di cottura,
fanno in modo che l’imPasto non si asciughi
troppo e rendono Pil‘J facili le oPcrazioni di
Pulizia dello stampino. ]noltre Puso dei
Pirottini di carta & considerato Pi& igienico
nel caso in cui i cuPcakes vengano Passati di
mano in mano.

(ome per gli stamPini, anche i Pirottini di
carta per dolci hanno varie dimcnsioni,

possono essere Pil‘J o meno grancli.

]n molti casi i cuPcakcs vengono dispos’ci in
modo fantasioso, ad esempio la clisPosizione
a Piramicle oppure la clisPosizionc in ocui i
cuPcakcs vengono assemblati come un cesto

di fiori.

In collaborazione con Silvana del blog

Profumi, Sapori & Fantasia..
http://b]og.g;ia”ozaﬁ:erano.it/silvanaincucina/
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] Muﬁcins, dolcetti internazionali

| a scoperta dei muffin in Europa & inverita
una riscoper’ca, Perché questi succulenti
dolcetti erano, in origine, Pasticcini lievitati
con i quali g!i ]ng!esi erano  soliti
accompagnare il te.

| Fadri Fe”cgrini, nel X\/” secolo, li

portarono Poi in America., nel  Nuovo
Mondo.

Fause per il te e Pasticcini elaborati non
erano Perb, adatti alle dure condizioni di vita
dei colonizzatori che crearono, a”ora, sia il
muffin dolce a imPasto veloce, sia variazioni
con ingrec{ienti Pifx sostanziosi come la farina
di granoturco, Pancetta e verc{ure, per
spuntini veloci ma consistenti.

Con il passare dei secoli ciuasi tutte le
regioni  crearono il loro Super~mu1c1cin
speciale, sPecchio dellaloro cultura culinaria
e fatto con gli ingredienti tiPici della zona:
sciroPPo diacero nella Nuova ]nghiltcrra)
cranberries (un tiPo di mirtillo rosso) nella
zona dei (Grandi !aghij Pesc}-\e in Georgia,
arance in Floricla, e Pepcroncino con farina

di mais nel Nuovo Messico.

] muffin erano Prodotti caserecci che fino al
1880 non avevano nessuna caratteristica
eccczionale; tuttavia ,in ciue“‘armo, SB

T homas, un
dcll‘]nghi!terra, apri un Panhcicio a New York

fornaio originario
e raffino il pane rustico dei coloni,
vendendolo a hotel e ristoranti della zona,
con !’aPPc”ativo di "Thomas fine English
muffinm.

]l muffin tornd cosi a essere il dolce Prc?erito

dell'alta societa peraccompagnare il te.

]mcormazioni storiche gentilmente offerte da

Silvana  del Hog Profumi, Sapori &

Fantasia..
http://b]og.g;ia”ozaﬁ:erano.it/silvanaincucina/
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Cupcakes Allarancia

httP://Hog;.gia”ozaFFcrano.it/ido]ciclitatam
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CuPcakes altissimi ai

marshma”ow

Nicetta di ( Jna “tappa”in cucina

http,//blog.giallozafferanoc.it /unatappaincucina/

[~ bbene si, ha preso la cuPcakcs mania pure
a me! Kicetta presa da un libro di soli

cuPcakesllll

= .
oy

[ e

]ngrcdicnti:
v 50 gr. di marshmallow
Vo225 gr di burro  ammorbidito
/cggcrmcntc salato
(io ho usato quc//o normale con un
szz/co dy sale )
v joo g di zucchero
v’ 2 uova
v j50 gr. di farina auto lievitante
V' 15 cucchiaino di fievito in Po/vcrc
v C ucchiaino di essenza dy van{g//:a

[erla guarnizione:

v 5 g di marshmaflow
v /D/L'J altri 2 5 gr i’ag//lat/ a Pczzei't/h/ da

mettere come guarnllzfonc

v 300 ml c//Panna

Tagliare con le forbici i 50 ar. di

marshmallow a Pczzet’ci Piccolini.

Mettere tutti i restanti ingreclienti in una
ciotola e con le fruste elettriche montarli per
circa 1 minuto fino a far diventare il
composto soffice e cremoso Aggiungerc i
marshmallow e riempire i Pirottini per 2/3
dello stamPino. ]mcornare a 180° per i5,/20

minuti
| asciar raffreddare su una griglia.

Ora preparare la guarnizione tag!iando a
Pezze’ctini 175 gr di marshmallow e lasciarli
scioglierc lentamente su fuoco basso con la
meta della panna. Versare in una ciotola e
far raffreddare molto bene.

Montare Paltra meta della panna fino a
raggiungere una bella consistenza e
aggiungere la crema di marshmallow
mescolando dal basso verso Palto.
Distribuire la crema sopra ai cuPcakes ormai
freddie guarnire con i Pczzcttini dei restanti

di marshmallow.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Cupcakes "marini® alla fanta

Nicetta di ( Jna “tappa”in cucina

http,//blog.giallozafferano.it/unatappaincucina/

Frenclendo come ricetta base que”a del
ciambellone all'aranciata frizzante (*), ho

fatto questi simPaticissimi cuPcakes:

]ngrcdicnti:

Dosi del ciambellone all'aranciata frizzante

FCF/B (7/('355('3:

v j50 gr. di zucchero a velo
vioo45 cucchiaini di succo dy arancia

v alcune gocce di colorante alimentare blu

Perle conchiglie in cioccolato plastico:

v jo0 gr. di cioccolata bianca

V' I cucchiaio raso a//acqua

V' I cucchiaio c/i"g/ucosio o micle
V' zucchero a velo 7.[7.
v

coloranti in Ioo/vcre maa/rclocr/a t

V' | cucchiaio di alcool puro per //27u0r/
v sfampo per Conc/7{g//é.

DOPO aver distribuito I ’/}npasto dentro |
/o/rotf/h/ ri@mpi@na’o// tinoa2"3 dello
5tam/o/no, cuocere le tortine in forno
/Drcrl'sca/dato a l8o0° per circa 15720

minuts, fare in ogni caso /a prova stecchino.

Freparare la giassa blu mescolando lo
zucchero a velo con il succo di arancia
filtrato fino a ottenere un imPasto lucido.
Aggiungere qualc}'lc goccia di colorante blu,
senza mescolare troPPo per lasciare evidenti
le sfumature. SPalmarc sulle tortine e

lasciare indurire la glassa.

Nc! Frattempo preparare lo stampo

sPolverando]o con abbondante ZUCC;"ICI"O a

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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velo Per non 1Car attaccare troPPo il
cioccolato Plastico che deve essere fatto in

ques’co moclo:

Fondcre la cioccolata bianca a bagnomaria.
APPena calda toglier]a dal bagnomaria e
aggiungere Prima il cucchiaio di acqua e Poi
quc”o di glucosio o miele. Mescolare molto
bene con unmestolo di legno e versare
l'impasto su un Piano da lavoro "freddo" (11
massimo sarebbe di marmo) Ora lavorare
energicamente il cioccolato con le mani
shbattendolo sul Piano per renderlo ancora
Piu clastico.  (Jna  volta raffreddato
sPolverizzare con lo zucchero a velo e
imPas’care bene. Mettere  un Po’ di
cioccolato negli stampini e far riPosare per
una decina di minuti. Staccare
delicatamente il cioccolato dalla formina e
colorarlo coni colori in Polvere diluiti con
Iralcool puro L‘alcool, cvaPorando) non
modifichera affatto il sapore del cioccolato.
(Si puod usare anche un goccino di acqua ma

con il !iquore i colori vengono Piu bri”anti).

]:ar asciugare bene e decorare i cuPcakcs‘

*) . . .
( ) ciambellone all'aranciata frizzante,

Si avete letto bene, presente Paranciata
gassata? Ho usato Proprio que”a per

renclere soﬁcicc e !cggcra qucsta torta.

Ingredienti:
v\ 4uova
V' 1 bicchiere e mezzo di aranciata

gassa ta

<

I bicchiere e mezzo di ofio di sems (a
scelta )

3 bicchieri di farina

I bicchiere di amido di mais o maizena
2 bicchieri di zucchero

I bustina di lievito per doler

AN NN NN

gocce di cioccolata

Montare a neve le chiare tenute a
temperatura ambiente con un Pizzico di sale
e mettere da parte. Montare anche i tuorli
con lo zucchero fino a ottenere un comPosto
chiaro e spumoso. Aggiungere lentamente

Polio di semi Prima e Paranciata Poi.

]ncorPorarc a Pilll riprese le  farine

Precedentemente setacciate insieme.
Aggiungere la montata di albumi e

mescolare 1en’camentc clal basso Verso l’alto.

Unirele gocce di cioccolata

Versare in uno stampo a ciambella imburrato
e infarinato e infornare per circa 30 minuti a
180 gradi o comunque fino a cottura
stecchino.

ultimata con prova

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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CuPcakcs Con CoPertura
Di Marshma”ow Fondant

Kicetta df Sara del 5/05( Sara, elfa

pasticciona
http,//blog giallozafferanoc.it/clfapasticciona/

Ho sbattuto lo zucchero e il burro fino a
ottenere una crema liscia, Poi ho aggjunto
Puovo, la farina e il latte. [Ho aggiunto i
lievito e subito infornato a 180° per 20
minuti.

Quando si sono raffreddati li ho ricoperti
con un composto di nutella e Fhiladelphia e

ho decorato con un disco e fiorellini di

MMTI™.

]ngrcclicnti

(dose per 8,/9 cuPcakes)

63gr burro

é }grzucc/’nfro

60gr farina

+5ml [atte

] vovo htt’pz//blog;.gia”ozagerano.it/elmcapasticcio

174 di bustina di evito van{g//ato na/cu ,pcalces/
I cucchiaio dr F AI/&C/@/}?A/& + ]

cucchiaio di nutella

AN N N NN

<

7 panetto dy /\//MF colorato a

Piécerc

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam/ Pagina 13 E
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CuPcakcs Cacao [ ...
Barbabietole!

Kicetta df Sara del é/og Sara, elfa

pasticciona
http://b]og.g;iaHozagerano.it/elFa_pas’cicciona/

]ngredienti (dose per 8,/9 cuPcakes)

v ] uovo

4 100gr dy barbabietola (o rapa rossa )
ga bollita

67gr dy farina

34gr dy olio di semi di mais

50gr dy zucchero

15gr di cacao amaro in /oo/verc

NN NIEN

173 di bustina di lievito van{g//a to

/D erla g/assa:
v poco meno di 1 albume
v j50 gr d zucchero a velo

V' zuccherini colorati

Ho frullato le barbabietole col frullatore a
immersione fino a ridurle a una purea, Poi ho
unito Puovo e Polio. in una terrina ho
sctacciato la farina e il cacao e ho unito lo
zucchero. Ho unito agli ingrcclienti liquidi e
infine ho aggiunto il lievito, e diviso il
composto in nove Pirottini. [Ho fatto
cuocere in forno Preriscalc{ato a 160° per

20 minuti circa.

Quar\clo i cuPcakcs si sono raffreddati li ho

glassati e ricoPerti di zuccherini colorati.

http,//blog giallozafferano.it /elfapasticcio

na/cupcakes~cacao~e~}:>arbabicto]e/

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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CuPcakcs Allarancia

Kicetta di tatam del /D/og Do/c/ CreaZIbn/'..
e non solo..

http://b]og.g;ia”ozaﬁce rano.it/idolciditatam/

]ngrcclicnti

115 gr dr burro ammorbidito

] 30 gr di zucchero semolato

3 uova

aroma all’arancia

buccia grattugiata di un’arancia
210gr di farina oo

I cucchiaino e 172 di revito

un P/zz/co di sale

60 ml di [atte

AN N N Y N U U N

Froceclimento

]n una ciotola, usando la frusta elettrica o un
robot da cucina, sbattere a crema il burro
Poi aggiungere lo zucchero fino a ottenere
una crema bianca e morbida. Aggiungere le
uova, una alla volta, amalgamando bene
ciascun uovo Prima di aggiungere Paltro.
]ncorPorare Pessenza di arancia e la buccia
grattugjata di urarancia e ama!gamare bene.
]n un’altra ciotola setacciare la farina con il
lievito e il Pizzico di sale e aggiungerla al
comPosto di uova e burro, un Po’ alla volta
mescolando bene a”ungando con il latte

versato a filo.

Nello stampo da muffin mettere i Pirottini,
versare l’imPasto aiutandosi  con un
cucchiaio o meglio ancora con il sac a Poche,

ricmPicnclo fino a 3/4 del livello.

]mcomare a 180 gradi per 20-25 minuti.. fare
sempre la prova stccchino, ne deve uscire
asciutto. | asciare raffreddare bene e

clccorare.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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la coPcrtura & un “fondente versato” con

decorazioni in Pasta di zucchero: i fiori li ho

lucidati con un colorante rosa in gel glitterato, diluito  con acqua ¢ sPcnnc”ato

sui Petali; le farfalle sono dipinte a mano con coloranti alimentari in gel molto diluiti.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam E
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CuPcakes A”o Strudcl

Kicetta di ( Jna “tappa’ in cucina

htt’p://E:log.gia”ozagerano.it/unatappaincucina/

‘.“ =

Wllu 55 ""‘t'

" m‘
el

]ngredienti:

Pericupcakes alla vaniglia

v j50 gr dr burro /cggcrmcni’c salato
ammorbidito

v j50 gr di zucchero

v o i75 gr di farina auto levitante
(c oppure normale con 1 bustina di
//cv/to]

v 3 uova

V'] cucchiaino di essenza alla van{g//a

Feri! riEieno
v I mela granc/c

v' | manciata d/’P/no//'
V' | manciata di uvetta lavata in acqua

Ca/a/a

V' | cucchiaino abbondante di cannella

V'] tazzina dy //27uore (brandﬂ, rum,

cannellino ecc)

Per Prima cosa preparare il ripieno,
mettendo in una ciotola la mela tagliata a
Pezze’ctini Piccoli, Puvetta, i Pinoli e il liquore
e fate riPosare giusto il tempo per preparare

]’imPasto dei cuPcakcs‘

Mettere in un reciPicnte tutti g!i ingredienti
per le tortine e lavorare con uno sbattitore
elettrico 1-2 minuti fino a che il composto
non risulti soffice e cremoso.

Aggiungere la cannella e 24 del riPieno,
mescolare con un cucchiaio.

Kiempire i Pirottini e versare sopra un Po’

del ripieno dello strudel.

]mcomare a 180 gracli per 20 minuti.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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CuPcakcs all Arancia

[Decorati con cioccolato

Fondcntc

Kicetta di tatam del [)/og Do/c/ Creaz/on/'..
e non solo..

http://b]og.g;ia”ozagerano.it/iclolciclitatam/

CuPcakes allarancia con decorazioni in ]ngrccllcntl

“fondente versato” e cioccolata fondente

115 gr di burro ammorbidito
130 gr di zucchero semolato
3 uova

aroma all’arancia

/]
r.. € T | c |
= - Ll L/DUCC/a gratfug/ata di un’arancia

210gr di farina oo

I cucchiaino e 1.2 di frevito
un P/ZZZ/CO di sale

60 ml di [atte

5 N Procedimento
7 A

|n una ciotola, usando la frusta elettrica o un

AN N N Y U U U N

robot da cucina, sbattere a crema il burro
Poi aggiungere lo zucchero fino a ottenere
una crema bianca e morbida. Aggiungere le
uova, una alla volta, amalgamando bene
ciascun uovo Prima di aggiungere Paltro.
]ncorporarc Pessenza di arancia e la buccia
grattugiata diurarancia e amalgamare bene.
]n un’altra ciotola setacciare la farina con il
lievito e il Pizzico di sale e aggiungerla al

comPosto di uova e burro, un Po’ alla volta

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam E
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mcsco!ando bcnc a”ungando con il latte

versato a filo.

Nello stampo da muffin mettere i Pirottini,
versare l’impasto aiutandosi  con un
cucchiaio o mcglio ancora con il sac a Poche,

riempienclo fino a3/4 dellivello.

]nFornare a 160 gradi per 20-25 minuti.. fare
sempre la prova stecchino, ne deve uscire
asciutto. | asciare raffreddare  bene e

clccorare.

chuendo la ricetta del “fondente versato”

ricoPrite i cuPcakcs, lasciatelo asciugare

bene Poi far cadere a filo il cioccolato

Fonclentc, sciolto a bagnomaria., aiutandovi
con un coltello o con un conetto di carta da

Forno.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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CuPcakes All imone
Decorati (on Roselline

Kicetta di tatam del 5/05 DO/C/ Crcaz/on/:.

c non SO/O..

I’xttpz//b]og.g;ia”ozaﬁce rano.it/idolciditatam/

Fcr il raduno veneziano ho preparato qucs’ci
cuPcakes al limone che ho decorato con

“fondente versato” come copertura, i decori

sono In ghiaccia reale e i fiori in Pasta di

ZU CC]’IC]"O

| a ricetta dei cuPca‘(cs e quc”a che uso
sempre, ormai co“audata, alla quale Por’co

modifiche cambiando solo gli aromi.

]ngrcdicnti
v o li5gr di burro ammorbidito
v 1%0gr di zucchero semolato
v 3 uova
v aroma al limone
v buccia grattugiata di un limone (ma in

qucs’co caso non I'ho usata)

AN

210gr difarina oo
v 1 cucchiaino e 1,/2 dilievito

v un Pizzico di sale

v 6o mldilatte

Procedimento

]n una ciotola, usando la frusta elettrica o un
robot da cucina, sbattere a crema |l
burro Poi aggiungere lo zucchero fino a
ottenere una crema bianca e morbida.
/\ggiungere le uova, una alla volta,
amalgamando bene ciascun uovo Prima di
aggiungere Paltro. ]ncorPorare Pessenza di
limone e la buccia grattugiata di un limone e
amalgamare bene. ln ur’altra  ciotola
setacciare la farina con il lievito e il Pizzico di
sale e aggiungerla al composto di uova e
burro, un po’ alla volta mescolando bene

a”ungando con il latte versato a filo.

Nello stampo da muffin mettere i Pirottini,
versare l’imPasto aiutandosi  con un
cucchiaio o mcglio ancora con il sac a Poche,

riempienclo fino a3/4 dellivello.

|nfornare a 160-180 gradi per 20-25 minuti..
fare sempre la prova stecchino, ne deve
uscire asciutto. | _asciare raffreddare bene e

clccorare.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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CuPcakes (on Ricotta,
(Cacao [T Non....

Kicetta di Nunzia del é/og Miele ds
| avanda

l'wttpz//b]og.g;ianozaﬂcerano.it/mieleclilavancla/

]ngrcdicnti:

250 gr diricotta

i busta pane clcg]i ange]i
i busta divanillina

5 uova

i scorza di limone

250 grzucchcro

250 gr difarina

cacao amaro (qb)

grane"a colorata (qb)

NN N N N N N N NN

zucchero di canna (qb)
(lassa bianca:

v’ 200 ar di zucchero a velo

V' 4 cucchiai di acqua bollentissima

FreParazionc:

| _avoriamo lo zucchero con la ricotta fino a
quanclo non diventa crema, aggiungiamo le
uova, la vani“ina, la scorza grattata del
limone e Pcmcinire la farina e il lievito pan
clcg]i angeli. Sistemiamo i Pirottini inuna
tcgiia per muffin e distribuiamo il composto
in poco Pil‘J di meta Pirottino.

]nForniamo in forno giaa caldo a 160° per
20 minuti.

AsPettiamo che siano freddi e PrePariamo
la glassa aggiungendo inun tegamino lo
zucchero avelo e l’acqua mescolando fino a
raggiungimento diuna giusta consistenza.
]o ho tenuto una Parte d’imPasto da Parte
edho aggiunto del cacao realizzando dei
cupcakc brasiliani

quincli adesso su ogni Pirottino ci divertiamo

con le decorazioni @

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam

Pagina 21 E



Dolci Creazioni‘. e non solo.. tatam

CuPcakes Con Crema A”a
Cannc”a

Kicetta dr [ ina del/ b/og [ e Kicette dr /[ ina
httpz//biog;.gia”ozagera no.it/ricetteditina/

]ngrcdicnti:

130gr. di tarina

130 gr. di zucchero

130gr. dr burro

2 uova

I cucchiaino di revito per doler
2 cucchiaino di bicarbonato
un P/’ZZ/CO dy sale

7 bustina di van{g//a

N N N N N N N NN

35 gr. di cacao amaro

Froccch'mcnto:

Tirare fuori dal Frigo burro e uova almeno
un’ora Prima di cominciare. Frcriscaldarc il
forno a 180°. Setacciare insieme farina..

lievito.. bicarbonato.. sale e cacao. Jn un

reciPicr\te caPicnte sbattere con una frusta
clettrica.. il burro ben ammorbidito con lo
zucchero  fino  a  rendero  cremoso.
/\ggiungcre una alla volta le uova
continuando a sbattere ¢ infine la vaniglia e
mescolare bene. Aggiungere alla crema di
burro e uova la farina setacciata con g!i altri
ingredicn’ci e mescolare bene. Se ce ne

fosse bisogno aggiungete un cucchiaio di

latte per aiutarvi. ]n uno stampo da muffin

~ mettete in ogni forma un pirottino, e

riempiteii ognuno con 3/4 de“’impasto.

: Cuoccre per circa 15 minuti (Fate la prova

stecchino). Lasciateli raffreddare del tutto

+ tuorly

120 gr di zucchero
+Ogr di farina

500 ml di fatte intero

RN

cannella.. 1 cucchiaio abbondante

Scaldare il latte in un Pentolino. Montare i
tuorli con lo zucchero direttamente nella
Pentoia dove cuoceremo la  crema.
/\ggiungcre la farina e Poi versare il latte a
filo sempre mescolando e infine la cannella .

FPortare a bollore e appena la crema si
addensa spegnere il fuoco. Coprire la
suPchicic della crema con un Fog!io di
Pe”ico!a che ci aPPoggi sopra per evitare la

Pc”icina‘.me‘ctcrc in una sac a Poche

.decorare i cuPcaiccs.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Cupcakcs Al Cioccolato
Frutta Secca [ SPezie

Ricetta di Barbara del Hog ([na “tappa”in

cucina

http,//blog giallozafferano.it/unatappaincucina/

Anchc se ¢ una ricetta invernale Iho voluta
provare lo stesso e devo dire che &

veramente spcciale.

o:-"
-

]ngrcc]ienti:

Vo5 g di burro /cggcrmcntc salato
ammorbidito

65 gr di zucchero di canna

65 gr di farina

15 gr di cacao in /oo/vcrc

AR NN

/ cucchiaio c;//'slocz/c miste a /o/accrc
0’0 ho usato zenzero, Cannc//a, noce

moscata )

<\

I cucchiaino di lievito in /oo/vcrc

\

150gr di frutta secca

v joo gr di cioccolato al atte a pezzcttf

v’ frutta secca, zucchero di canna e
cioccolato a pezze ttins per /a

guarmiz/onc

Setacciare la farina, il lievito, il cacao e le
spezie.

| _avorare insieme il burro e lo zucchero con
le fruste elettriche finché non diventa chiaro
e cremoso.

]ncorporare al composto Prima Puovo e Poi
le farine.

Aggiungere la frutta secca e il cioccolato a
Pezzetti, ricordando di lasciare da parte un
Paio di cucchiai che serviranno per la

guamizione.

Versare il composto nei Pirottini, guarnire
con la frutta secca, il cioccolato e un po’ di
zucchero di canna e infornare a 150° per 35

minuti.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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CuPcakcs «(_uoricino”

Kicetta di [~ leme d@/é/ogCosi cucino io lngrcdienti: (PCF 10 PCZZO
http://b]og.g;ia”ozagerano.it/eleme/

v 130 gr. dy farina 00
| cuPca‘(es. Non li conoscevo. | i ho scoperti da v 35gr di cacao amaro
poco, quando mia nipote me li ha regalati, belli, v 130 gr. df zucchero
colorati e Personalizzati con il nome mio e di mio v 130 gr. di burro
marito. Mi sono Piaciuti subito, anche se lidea V' 2uova
di farli non mi attirava per niente. Cl—lissé V' I cucchiaino C///I'CVI'fOIDCFdO/C/
Percl'xé! Boh! Foi, Poccasione: |l contest per v unalountina di bicarbonato
San Valentino di Giallo Zafferano. Come non v U”PlZZ/?ZO di sale
Partecipare a questa bella raccolta? des’co il v U”PlZZ/?ZO divanillina
mio Primo esPerimento, ma ne seguiranno
sicuramente altri. | _avorare a crema il burro e lo zucchero.

Mescolare farina, lievito, bicarbonato, sale e
cacao.

,A\ggiungere il miscuglio di farina alla crema di
burro, unire le uova e la vanillina e amalgamare
con cura.

Jn uno stampo per muffin mettere in ogni sPazio
un Pirottino di carta e riemPirlo a 3/4 con
l’imPasto.

|nfornare a 180° per 15 minuti circa.

[ar raffreddare ¢ decorare con glassa,
confettini, cuoricini di zucchero dando sFogo alla
fantasia e .. Puon San Valentino a tutti g]i

innamorati.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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, aggiungctc le uova una alla volta e la scorza del
CuPcakcs Decoratl |
imone.

3 |n una terrina a parte, mescolate la farina

(setacciata) con il lievito e il sale, Poi aggiungete Pian

Ricetta di Giulia del blog /n Cucina /Dchaso Piano al composto “quuido” preparato Prima,
http://E:log.gia”ozagerano.it/incucinaPercaso/ aggiungendo man mano i latte (occhio: il latte va

aggiunto quanc]o nella terrina non ci sono tracce di
farina, altrimenti si formeranno fastidiosissimi grumi).
Se oPtate per la versione al cacao, aggiunge’ce ora
anche il composto acciua+cacao!

4~ Distribuite il composto nei Pirottini messi
allinterno di uno stampo per muffins. A me ne sono
riusciti 12 per sorte, di grandezza media. ["ate un po’ i
vostri conti in base ai Pirottini e agli stamPi che avete!

5- |nfornate a 180° peruna ventina di minuti.

Ingredienti: Decorazione:

f “erla crema di burro:

v 60 gr burro morbido

Far ammorbidire per qualclﬂe secondo il burro in

microonde, Poi con una frusta elettrica montatelo per

Vo120 ar zucchero avelo 30 secondi. SPegnete e unite un po’ di zucchero a
v alcune gocce di colorante alimentare velo, mescolando energicamente con la frusta a mano.
v 1 cucchiaio di latte Aggiungetc Pian Piano tutto lo zucchero a velo,
Fcr /CU/:WCHL@S: sempre mescolando con energia, e aggiungete infine il

v IOOgrburro a temPeratura ambiente latte mescolato col colorante scelto. ]n ultima dare

v 120 gr ZuCCI’lCI‘O una “montata” finale con le fruste elettriche per un
Paio di minuti.
v 2 uova M | L
cttere il composto in una sac-a-poche e, con una
v buccia grattugiata di un limone (NO per P ) P )
I al bocchetta a piacere, decorare i cuPcakes.
uelli o! S ]
9 alcaca ) Lasclatcll n grlgo a rassodare una mezz’oretta che si
Vo SOgr farina raPPrenda la decorazione!
v 1 cucchiaino dilievito
v Pizzico di sale Jo ho terminato il tutto con delle decorazioni fatte da
v ‘/4 le bfcchfere CJi latte me In Pasta di zucchero e con della glassa reale fatta

. , lbume sbattuto, due e di li e e
Perparlx al cacao: (ZOgrcll cacao diluito in un con un album attute, due goce men

zucchero a velol

bicchiere di acqua calda)

/> rocedimento:

i~ Accendete il forno a 180°.

2- Freparate g]i ingrec{ienti seParati, come si fa di
solito per i muffins: quuidi in una ciotola, solidi in
ur'altra. Owvero, mescolate bene il burro con lo

zucchero fino a ottenere una bella crema “FIuF}Cosa”,

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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CuPcakes T rionfo Di

| imone

Ricetta di Pam del blog [ ibro di ricette
l’wttp://b]og.e;ia”ozagerano.it/lcacileconPam/

]ngrcdicnti (circa 12 dolcetti)

/ocr/a base:
v 100 gr difarina
i limone
3 albumi
3 tuorli

100 gr di zucchero

RN

un Pizzico di sale

Procedimento:

montare benissimo gli albumi a neve
sodissima aggiungcndo un Pizzico di
salc,quanclo sono montatissimi aggiungere
15 gr di zucchero sempre montando con la
frusta e]ettrica,dopo un minuto aggiungere

altri 15 gr di zucchero,montare ancora |

minuto e aggiungere 20 gr di zucchero e
montare ancora un minuto,mettere da Parte
e montare per almeno 7 o 8 minuti i tuorli con
i restanti 50 gr di zucchcro,devono essere
sPumosissimiJaggiungcre Poi la  scorza
grattugjata del limone e aggiungere il
comPosto ottenuto agli albumi mischiando

bene ma clclicatamcnte dal basso verso !’a!to

ora potete unire la farina setacciata(io ho
fatto meta della quan’cité sopra di farina e
meta di fecola ... i dolci risultano molto Pifj
soffici) e mettere negli aPPositi stamPini ein

forno per 20 minutia 180°

sarebbero ancora mcg!io queg!i stamPini
che,una volta Pron’ci,Pcr essere tolti devono
essere ribaltati ma non ce Fho quindi ho
usato ques’ci e intanto che cuociono

Prepariamo la crema.

| a Crema:

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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7oml d/'acc}'ua
JOgr di burro

] fo‘g//o o6gr di colla di pesce
50 ml limone

2 scorze grattugiate

200 ml df panna da montare

I tuorlo

JOgr di zucchero

NN N S N NN

20¢gr di zucchero a velo

Frocedimento:

Ammollarc la colla di pesce per almeno 10 minuti
in acqua fredda, nel Frattempo in un Pentolino
mettere l’acqua con lo zucchero e la scorza di
limone in Pezzi grossi (in modo da poter essere
Poi facilmente rimossa) portate a bollore, a
parte, in una terrina battete il tuorlo PoiJ quanclo
l’acqua e pronta, versatela a filo sul tuorlo Prima
Pochissima e sempre sbattendo per non
‘romPerc’ ]'uovo,lasciate dentro anche la scorza,
rimettere sul fuoco Por‘tare a bollore e
aggiungere il burro a Pezzetti mescolate bene e
una volta sciolto il burro spegnete il fuoco,
aggiungete la colla di pesce che avrete tolto
da]]’acqua e strizzato, aggiungere i 50 ml di
limone,mischiare bene,coprire con un Foglio di

PClliCOla ChC dCVC ‘toccarc’la crema € lasciate

raFFreclcla re

intanto Preparate la bagna:

v 50 m! aJ/acqua
v gomldi limoncello
v 50 gr dy zucchero

Di]uire i3 ingredienti scaldandoli in un Pac{e”ino
e aggjungere la scorza del limone,montare anche
la panna con lo zucchero a velo presente negli
ingreclienti del Primo Passaggio (teniamone da

parte 2 cucchiai non montata).

Finalmente Possiamo montare i dolcetti,
sformiamoli Poi Praticl-iiamo un’incisione  a
cerchio sul fondo tog]iendo un pezzo di pan di
spagna e buttandolo ma conservando il ‘taPPino’

in fondo per Poi richiuderdi ...

una volta Preparati bagniamo Pinterno del buco
con la bagna,tog]iamo le scorze dalla crema e
aggiungiamo la panna e mischiamo  bene
mettiamo con un sac a Pocl-ie un Po’ di crema
allinterno  del buco Poi chiudiamo con |l
taPPino,aPPoggiamo i dolcetti su una grate”a.

(Ina volta PrcParati tutti in questo modo
diluiamo la restante crema con i 2 cucchiai di
panna lasciati da parte, bagniamo Pesterno dei
dolcetti con la bagna, versiamo sopra la crema
(meg]io ricoPrirIi interamente di crema io non
sono riuscita Perché sono stata abbondante
allinternollll) lasciamo un’oretta sulla grate”a Poi
decoriamo a Piacere con limone immerso nello
zucchero e ciuffetti di panna,conservare in

Frigori}cero

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Red Velvet CuPca‘(esl

Ricetta di Giu!ia del blog ‘[ove at birst
bite”
http,//loveatfirstbite-giulia blogspot.com/

(osavi serve

6@5 di burro

150g di zucchero

] uovo

/ Og di cacao

20ml di colorante per cibo ~rosso

15 cucchiaino di estratto di van/’g//a
£

A N N NN

120ml di “buttermill” (fatticello o
siero del latte )

150g dy farina

1"2cucchiaino di sale

15 cucchiaino di bicarbonato di sodio

RN

I Y cucchiaino di aceto di vino
bianco
Frosting

v 300g di zucchero a velo

v 5 Og dr burro

Vo2 5g dr /D /7//ac/€4o/7/a

Comc proccdcrc

— Accendere e far scaldare il forno a
180°C

—>5}Jat’cere uova e burro —>Aggiungere
uova-sbattere

—>]n ur’altra ciotola mescolare cacao,
colorante rosso, estratto di vaniglia e creare
un impas’co

—aggiungere a”’impasto sopra — sbattere
—sversare meta del “buttermilk” —sbattere
—aggiungere farina — sbattere

—sversare la parte rimanente di buttermilk —
sbattere

—aggiungere sale, bicarbonato di sodio,
aceto — sbattere

—)quanclo l’imPasto sara pronto versare in
delle cupcake cases

—infornare e cuocere per 20-25 minuti!
—)quanclo avrete coPerto ] cuPcakes di
Fros’cing sbriciolategli sopra dei Pezzettini di

cuPcake!

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Strawberrg aﬂd Cream — sbattere bianchi a Par’cc e aggiungere

tuorli a”’impasto sopra
CUPC8‘(CS! Aggiungcre a”’impasto farina (mi
raccomando setacciata Prima!!), !ievito,

vaniglia, latte

Ricetta di Giulia del blog “/ ove at first

(na volta sbattuti i bianchi aggiungere
bite”

a”’imPasto - questo aiutera a creare dei

http,//loveatfirstbite-giulia. blogspot.com/ L
' ’ cuPcakes morbidissimilll

\/ersare l’impasto in dei cupcake cases
]mcomare per 20 minuti
— consig!io: non aprire il forno durante la

cottura-si sgorncierarmo!

chuite la ricetta per fare ivanilla

cupca‘ccs ~scambiate solo la Par’cc “Fros’cing"

con qucsta “toPPing" segnata sotto!

lngredienti per i Vanilla cuPcalce

- /- .
v 225gd burro (semi sciolto) Ingredienti per il frosting (Pcr 12-18

v 2 25g df zucchero Lo
& ) cupcakes)
v Farine
2228 di farina v 700g di zucchero a velo
/ c - - f. B
) 3 CUCC/Z/J/I?I (7//7///://1,‘0 ; ) ) v ) 505 A burro
I cucchiaino di bicarbonato di sodio v g 25¢ o /;/”17 e /P Lia
v 4uova
V' | cucchiaino di essenza di van{g//é Fcr quan to riguar dail )Crosting N
v ~ino df [atte )
ungoceine ar fatte Sbattere sbattere e sbattere e poi
sPalmarc sopra i cuPcakes una volta
Sbat’ccrc zucchero e burro. .
raffreddatill

Scparare bianchi e tuorli
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ToPPing

v 45/5'0/71/77317/73 montata (//7'165/&) (7[1(3//(3

fatta al momento!)

V' 4 cucchiai di zucchero a velo
V' | cucchiaino di essenza di v<9/7/;g//}9
v

375 g»ffqgo/c tag//la te a pezze ttr

]>Sbat‘cere panna, zucchero avelo e

/oveathirstbitesgiuliz-blo

vaniglia
Z)5Palmare sopra | cuPcakes solo quando

saranno raffreddati!

5)”APPiccicarci” sopra le Fragolell
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CU cakes A”C r:ra OlC | avorare conle fruste a mano lo yogurt con
P & yog

lo zucchero, unire le uova, l'olio ed il burro

Kicetta di \/iola del blog ucca blu

fuso. ]ncorPorarc graéualmcnte la farina
http,//zuccablublogspot.com/

setacciata con il lievito e mescolare bene.

Aggiungere la frutta tagliata a Pezzetti eun
Paio di cucchiaiate di marmellata.
Amalgamare il tutto e riempire le formine dei
cuPcakes. Fone’ce al centro un cucchiaio
scarso di marmellata e ricoPrire conun altra
cucchiaiata d’impas’co. (uocere inforno

Preriscaldato a 180° per i5 minuti circa.

Lasciare ramcmcreclclare.

Perla copertura sciogliere al microonde il
cioccolato con il burro e decorare la

suPcr‘Ficic dei muffin. Tag!iate infine dei

Pezze’cti di Fragola e decorate a Piaccre.

]ngrcdicnti: S m ﬁ

/Der/Cupcaécs

v’ | vasetto c//yoguri’ bianco
2vasettie .72 dy zucchero
3 vase tti abbondants di farina

2 uova

L2 bicchiere di olio di sems
50gr di burro fuso

I bustina di lievito

una vaschetta dy z[rago/c

NN N N N N NN

qua/c/nf cucchiaio di marmellata df
-
FPer| a (Glassa

v j00 gr di cioccolato bianco

V' una noce di burro

v zfrago/c fresche tag//atc a Pczzcti'/
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CuPcakcs (Con (Ganache
Al Cioccolato

Ricetta di Vic del blog Cucinare con Vic
l’wttp://b]og.g;iaHozaﬁcerano.it/&ilet’caticonme/

]ngrcdicnti per la ganachc al cioccolato

v o2 OO(gr a// pannada montare

v 200 gr di cioccolato fondente

Niente Panico. sembrano tanti gli ingredienti
e lunga la Proceclura ma crecletemi una volta
messo tutto sul Piano di lavoro si fa in un

attimo.

Far’co mettendo in una ciotola il burro con lo

zucchero e il Pizzico di sale e con le fruste
elettriche lo monto. Dopo aggiungo un uovo
alla volta e frullo ancora fino a incorPorarlo

cloPo aggiungo Paltro e frullo ancora. A

]ngrcdicnti per 15 cuPcakcs

c]ucs’co Pun’co setaccio la farina con il cacao

insieme e i aggiungo, un po’ alla volta, al

v ji5 gr di burro a femp.améz&nt@
v ZjOgra’/zucc/naro composto dx !:)urro e zucchero a!temanclo
v rico o sall con il latte nel quale ho messo il cucchiaio di
/ przzico di sale
v 2 uova limone e il colorante rosso. (na volta
v ZjOgrOI//[ar//?a Pronto qucsto lmPas’co preparo la teglla con
V2 cucchiordicacao amaro i Pirottini di carta allinterno e per ultima
V] cucchinine di estratto di van{g//é cosa, prima di mFomare, metto 1in una tazzina
o ) il bicarbonato al | i Pacet
v Cucc/uamo d aceto b/{;?/?CO : icarbonato al quale agglungo taceto ¢
o lo Vedo che fa schi | dire ch
v Cucc/wamo cﬂ/mcar[’;onato di sodio mescolo \/e © che Fa schiuma vuol aire che
v . il bicarbonato si attiva e questa fara lievitare
2 cucchial di colorante rosso
/ o j kes. Putto dentro al mi t
alimentare //c;U/a’o I cupcakes Bu o dentro al mio composto e
v Z4'Ogra///att€ amalgamo tutto insieme con Paiuto di 2

cucchiai metto l’impasto nella tcg!ia e inforno

V' | cucchizio di succo di imone
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alyzse° per 20,/25 min. Una volta Passato il
tempo faccio sempre la prova stecchino per
vedere se ¢ cotto allinterno. Una volta
raffreddati li decoro sopra n questo caso

con ganacl'\c al cioccolato.

]n un Pento!ino metto a scaldare la panna
senza farla bollire. Allontano dal fuoco e
aggiungo il cioccolato tritato finemente. Fer
qucs’ci cuPcakes io ho usato meta cioccolato
fondente e meta al latte era quc“o che avevo
o in Frigo. | ascio raffreddare mescolando
ogni tanto dopo di che monto con le fruste

finche ottengo una crema soffice.

| a ganacl—]e ho messa dentro una sac a

Pochc con la bocchetta a stella e ho
decorato aggiungenclo alla fine delle codine
colorate. [Ho tenuto in Frigo i cuPcakes
Pcrché la ganachc resta Pil‘J solida altrimenti

si ammorbidisce.
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CU Cakes v C7U3/C/76goc:c/a di aroma a//'van{g//a o
P mana’or/a
Supercioccolatosi Con v 100g zucchero a velo
Crcma Dl Burro v coloranti alimentari /,fqu,a/,f
(facoltativo)

Ricetta di Caro del Hog [ e Chateau des

gourmand/ses

Procedimento

1) Per preparare i muffins: mescolare la
http://blos{.gia”ozagcrano.it/chatcaugourmanc‘/

farina col cacao in Po!vere (setacciato), Poi
unire il burro ammorbidito e mescolare con
l’impastatrice (o conle fruste elettriche).

2) Aggiungere il latte, il lievito setacciato, le
uova e lo zucchero, e mescolare fino a
ottenere un imPasto liscio e gomcio.

%) Fer ultimo aggiungere il cioccolato
fondente tritato grossolanamente (é molto
Pil‘J gustoso sentire dei grossi Pczzi di
cioccolato quando si addenta il muffin )

4~> Versare l’imPasto negli stampini per
muffins e ricmpir!i per 2/% (in modo che si

possa formare il “Funghetto” tipico dei

mugins), infine cuocerli a 180° per 20 minuti

Ingredienti: circa.

Ferimuffins
v 20g farina Nel Frattempo preparare la crema al burro:
v 20g cacao amaro setacciato 1) Mescolare il burro ammorbidito con lo
V' 172 bustina d lievito zucchero avelo e qualclﬂe goccia di aroma di
v 50gZUCC/7€FO vaniglia o mandorla (o Personalmente ho
v 2 uova usato que”o alla mandorla e direi che il
v QOgéurro (mOf[?ldO) sapore & ecceziona!e) e mescolare fino ad
v 77’"//3th ottenere un imPasto morbido. (se dovesse
v iOgc/occo/afo fondente risultare troPPo duro aggjungere un Po’ di

latte) Se volete dare un po’ di vivacita alla

Perla crema al burro cremina, potete aggiungere 3-4 gocce di

v joo-i /Ogéurro colorante alimentare (jo ho usato il rosso e il
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gia”o) che si trova in tutti i grandi
supermerca’ci.

2) (Una volta sfornati i muffins e lasciati
ra]cmcrec{clare, Prenclete una siringa da
Pas’cicccria (o un sac a Poche) e decorate i
muffins con la crema al burro. Fer dare un
tocco di artisticita in Pil‘J potete aggjungerci
qualcl—]c Pa”ina colorata, codette di
cioccolato o Pa”ine argento.

I tvoilall

Bon aPPetitI!

andises:
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Cupcakes (Cioccolato e
Mandor]c con glassa al
cioccolato e roselline di Pasta di

ZUCCl‘ICFO

Ricetta di| ara del blog /2 barchetta di carta di

ZUCC/IC‘I"O

ht’cp://]abarclﬁet’cadicartac]izucc[ﬁero.b]ogspot.com/

]ngrcclicnti per %6 mini cupcakc o 12 normali

v joo gr. di cioccolato fondente a
Pczcht/

50gr. dy farina di mandorfe

20 gr. di farina autolievitante
+uova (tuorli e albums scfparatij

AR NN

115 gr di zucchero a velo
V' 2 cucchiai di [atte caldo
per la glassa
v jo0 g7 di cioccolato al [atte

v 50 gr. d/’f)anna da montare

Kiscaldate il forno a 180° e rivestite lo
stampo con i Pirottini, mettete il cioccolato,
la farina e la farina di mandorle nel mixer e
frullate tutto fino a ottenere una Polvcre
fine.

Mettete i tuorli nella P!anetaria con lo
zucchero e montate con la frusta fino a
renderli spumosiJ togliete la frusta e mettete
il Pe’calo, a questo punto aggiungete il
composto di farina e i due cucchiai di latte e

mescola’ce fino a ottenere una crema densa.

(Inite gli albumi Precedcntemente montati a
neve, mescolando con delicatezza dal basso
verso I'alto. Adesso versate nei Pirottini fino
al/3e imcomate, per 15 minuti nel caso di
mini cuPcake o per 20/25 minuti nel caso di

cupcake normali.

(Una volta sfornati fateli raffreddare < Poi
copriteli con la g!assa che avrete fatto
fondendo il cioccolato e la panna nel
microonde per due minuti, versatene un
cucchiaio sopra ogni cupcake e fatela

co]are.
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Minicupcakcs “( Ino | ira
L’al’cro”

Kicetta c//E/eme c/c/b/ogCosi cucino 1o
ht’c’pz//blog;g;ia”ozagerano.it/e]eme/

Sono come le ci!iegie: si fa un bocconcino
ST subito c{oPo un altro!

Vi Piacciono?

Mp'nic.-_/lltﬁc,ar-qe_s Iunﬁ "f‘ir‘a ic._l"}'r—c:r

]
! At
e

Cov

| aricetta & quc”a classica dei cuPcakes al
ciocco!ato, messi su Pirottini PiL‘J Picco]i e

decorati con g]assa di zucchero colorata.

lngredienti: (circa 25 minicupcakes)

130gr. di farina 00

35gr. di cacao amaro

130 gr. di zucchero

130gr. di burro

2 uova

I cucchiaino di revito per doler
una Puntfna di bicarbonato

un P/:ZZ/CO d sale

N N N N N RN

un /D/zz/co di vanillina

Lavorare a crema ll burro c lO ZUCC"!CT’O.

Mescolare Farina, lievito,bicarbonato,sa!e e

cacao.

Aggiungere il miscuglio di farina alla crema
di f:)urroJ unire le uova e la vanillina e

amalgamare con cura.

In uno stampo per muffin mettere in ogni
spazio un Pirottino di carta di » cm di
diametro di base e riempir!o a 3/4 con

l’imPasto.
]nfornare a180° per 10 minuti circa.

i:ar raffreddare e decorare con glassa di
zucchero fatta uscire dalla sacca per

Pas’ciccere.
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Cupcakcs Ai Mirtilli

Ricetta di| aura del b!og Nella cucina di

Laura

http://b!og.gia”oza)q:erano.it/cucina[aura/

]ngrcclienti Peri cuPca-kes
v 60 gr. di zucchero

150 gr. di burro morbido

2 uova

]2 stecca di cannella peraroma

160 gr. di farina per dolci con lievito

100 gr. df farina 00

200 ml di fatte

A N NN

mirtilly

]ngrcdicnti per la crema al burro

v joo g di burro morbido

v 200 g7 di zucchero a velo
]ngrcdicnti per la pasta di zucchero

v 500 g d zucchero a velo

v ojoml C//’acqua

Vo2 )[og//c mezzo df colla dr pesce

v 50 gr. dr g/ucos/o //c7u/c/o
V' I noce di burro

V' coloranti alimentari

Allora cominciamo con ordine.... le cose da
fare sono tante... come Prima cosa facciamo'i

cuPcakes

]n una ciotola mettete lo zucchero con il
burro ammorbidito a temperatura ambiente e
lavoratelo bene con le fruste fino ad
ottenere un composto cremoso. Foi si
aggiungono tutti gli altri ingreclienti, tranne i
mirti”i, e mescolate ancora, dovrete ottenere
un imPasto morbido. Aclesso infarinate
leggermente i mir’ci”i, aggiungete!i a”’imPas’co
e mescolate con delicatezza con un mes’colo,
in questo modo i mirtilli non affonderanno
nella Pasta. Frenclete la teg]ia da forno
aPPosi’ca PerFare i cupcakes, mettete in ogni
stamPiﬂo un Pirottino di carta e riemPite!i
per circa 3/4. Cuoceteli in  forno
Preriscaldato a 180 gradi per circa 15 - 20
minuti. ( Jna volta cotti fateli raffreddare.

Adesso preparate la crema al burro
mettendo nel recipiente della Planetaria, o
meglio io ho usato la Planetaria ma se voi
non Pavete montate pure con le Fruste, il
burro ammorbidito a temperatura ambiente e
lo zucchero a velo fino ad ottenere un

comPosto gomcio e morbido.

Fassate alla pasta di zucchero... mettete i
gogli di colla di pesce in ammollo in acqua

fredda. lﬂ un Pen’colino mettete sul fuoco a
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scaldare la noce di burro, i 1o ml. di acqua e
lo zucchero 1icluiclo, quinc}i quando sara
tiePiclo scioglievi la colla di pesce strizzata.
Sempre nella Planetaria mettete lo zucchero
a velo ed il comPosto scaldato e lavorate
bene fino ad ottenere un impas’co non
aPPiccicoso (cleve venire  una Pa”a
compatta, tipo I’impasto della pasta fresca).
Vi ricordo che la pasta di zucchero si secca
subito, quir\di conservatela in un Po’ di
Pe”icola alimentare. | a pasta sara bianca,

ma vol Potete colorala come volete con i

coloranti alimentari.

RiPrendete i cupcakes ormai raffreddati,
sPalmate sopra una Piccola quantité di
crema al burro, che fara da colla per la

decorazione con la pasta di zucchero

La Pasta di zucchero, una volta colorata, va
stesa.. si stende normalmente con un
mat’care”o, come una normale sgoglia,
]’imPor’cante ¢ utilizzare dello zucchero a velo
e non della farina per non farla attaccare al
Piano di lavoro. Ricavate dei dischetti di
diametro poco Pia grancle dei dolcetti ed
“attaccateli” sopra ad ognuno di loro,
decorando Poi a vostro Piacere e secondo

la vostra fantasia.
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CUPCB‘(CS A”a Banana!!! FI”OCCclimcnto

Montatc le uova intere conlo zucchero,

aggiungere acquae olio, sempre

Kicetta di Serena del b]og [Fer dare gusto

alla vita!

mescolando. Adesso aggiungete la
farina e il lievito, amalgamando tutto con

/)tfp//c/o/cfccﬁ/acc/zfcrc.[D/ogspot_com/ lo sbattitore. \/ersarc negh stamPI. FCI‘I
cuPcakcs infornate a 175°%x 15 min, per

la ciambella 35 min (quincli lalasciate 20
min in Pilll).

Quanclo lo stecchino uscira asciutto,
sfornate.

Mentre le basi si raffreddando
preparate la crema per il toPPing.
Mettete in un contenitore tutti gli
ingrcdicn’ci tranne il colorante e montate
con lo sbattitore finché la crema risultera
bella liscia. Mettete in Frigo per almeno
20 min. Quindi mettete meta del

comPosto inuna sacca Poche con

lngrcclicnti Pcrla base bocchetta a vostro placere (lO ho usato

v ~200gc//')[ar/ha quc”a liscia e tonda). Nell'altra meta

della crema versate Pochissimo colorante

v -3 uova

v -lOOgc//zucc/zcro e montate fino ad ottenere un colore
v ~5jga/’0//o di semi uniforme. Mcttetc anche questa crema
v -I}Oga/’acqua in un‘altra sacca Poche conuna

V' 7 banana matura bocchetta diversa (io ho usato c]ue”a
V' _] busting di evito rstantanco zigrinata), quincli largo alla fantasial

]ngrcclicnti per il toPPing
v 00g di ricotta
v Og di burro ammorbidito
-50g di zucchero a velo
V' Jascorza grattugiata di mezzo limone

v ~Co/0rani'c azzurro
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CuPcakes | imone | Semi
Di FaPavcro

Ricetta di Milena del Hog [ a . Scimmia

Cruda
ht’c,p://www.]ascimmiacruc{a.imco/

LU L 2

%\

4

]ngrcdicnti peri2 cuPcalccs

v 150g dy farina autolievitante

v 50g di farina 00

v (/o ho usato 200 g di farina a cui ho
aggiunto un cucchiaino di lievito per
dolci)
30g di mandorle tritate finemente
30g di semi df papavero Crusts
Vegcta//

v 125g di burro ammorbidito

v 740 g di zucchero

V' 2 cucchiaini di scorza dy imone

gra tfugfa ta finemente

v 2 uova grosse /cggermcnte sbati'utc
v 2 cucchiai di latte
v 2 cucchiar di succo di imone filtrato
v /D/izz/co di sale

Scaldare il forno a 170° e sistemare i

Pirottini di carta nello stamPo da muffin.

Setacciare la farina e un Pizzico di sale in
una ciotola. (Jnire le mandorle e i semi di
papavero. |n una seconda ciotola montare il
burro con lo zucchero e la scorza di limone

fino ad ottenere una crema chiara.

]ncorporare le uova mescolando, aggiungere
gli ingredicn’ci secchi, il latte e il succo di

limone.

Versare !’imPasto nei Pirottini riemPiendoli

per 3/4.

]mcomare e far cuocere per circa 20/25

minuti.
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Bat CuPcakcs

Ricetta di Cinzia del }Jlog N ricettario di (inzia

http,//ilricettariodicinzia.blogspot.com/

RN

]ngrcclicnti (Pcr 12 cuPcakes>

per ["impasto dei cupcakes:
v I125gr dy burro, morbido
125gr di zucchero a velo
125gr dy farina 00
2 uova
2 cucchiaini di cacao in /oo/vcre

3 cucchiai di latte

A N N N

I cucchiaino di lievito

per la decorazione:
v s0grd: Philadlelphia
v 10O0gr di zucchero a velo
v 50gr di cioccolato bianco

Accendi il forno a 200°, statico.

|n una ciotola caPiente, comincia a montare con
lo sbattitore elettrico, il burro con lo zucchero a
velo, quando sara leggero € spumoso, aggiungi
le uova, continua a montare per ancora un paio
di minuti.

Setacciala farina, il cacao e il lievito.

Aggiungi la farina e il cacao Pian Piano,
continuando a mescolare dal basso verso Palto
senza fare smontare troppo il burro. Ora il latte,
io me lo dimentico sempre ~(

Fodera uno stampo da muffin coni Pirottini,
versa l’imPas’co in ogni buchetto, cerca di
riemPir]i tutti con la stessa quantite‘a di composto,
io uso il Porzionatore delgelato.

|nforna per 20 minuti circa. | ascia raffreddare le
tortine su di una grate“a.

FrcPara il )Crosting, faifondere a bagnomaria il
cioccolato bianco, lascialo intiepidirc. Monta lo
zucchero avelo conla Fhiladelplﬂia, fino a che
sara soffice e liscia, aggiungi il cioccolato
bianco.

Versa il composto di zucchero in una sac a
Poche e mettila a riPosare in Frigori{:ero fino a
che sara dura.

Taglia la punta dei tuoi cuPcakes e tag]ia la
calottina a meta, metti un noce di lcros’cing al
centro di ogni tortina e aPPoggia le ali dei
Pipistre“i. (Conservaliin Frigori]cero fino al

momento di servirli.
i miei aPPunti

Per cuPcal(es ancora Pi& go]osi Puoi sostituire la

Fhi]adelplﬁia con il burro.

FPuoi preparare le tortine e il Frosting anche con
un giorno di anticiPo, e decorarli 34 ore Prima di

servirli.
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CUPCa‘(CS Al LimOﬂC FPeril ripieno

v’ 3 uova;

http,//zampetteinpasta.blogspot.com/

F anna 5Pray /D an

fettine di imone

V' 80 ml di succo di imone
Ricetta di| aura del blog ZamEctte in v tg A scorza di mone
pasta v 150g di zucchero

v 50 g di burro

v

v

Montate il burro con lo zucchero fino ad
ottenere un comPosto chiaro e spumoso.
Aggiungetc le uova, uno alla volta, e Poi
unite l'estratto di vaniglia.

]n un‘altra ciotola mescolate la Farina, la
scorza del limone, il sale e il lievito.

Al composto di burroJ aggiungete
alternativamente la farina e il latte, in tre
aggjunte, iniziando e finendo con la farina.
Uniformemente riempite g!i stamPini (io ho
usato lo stampo in silicone per muﬁcin) e

cuocete in forno a 180 °( per circa 20

minuti o fino a quando inserendo uno

stuzzicadenti all'interno di un CuPcake esce

Pu]ita
Peri cuPcakcs |ntanto preparate il ripieno. |n una ciotola a
v 770 g di burro a temperatura bagnomaria, sbattete insieme le uova, lo
ambiente zuccheroj il succo di limone e mescolate fino
v 130g di zucchero a quan&o il comPosto diventa denso.
v\ 3 uova Togliete dal fuoco e tag!iate il burro a
V'] cucchiaino di estratto df van{g//a Pezze’cti e mescolate fino a quando il burro si
V' Ja scorza di T limone sara sciolto.
4 /ﬂOgc//’)[ar/na Aggiungete la scorza di limone e lasciate
v 1 172 d fevito in Po/vcre raffreddare.
V' 14 cucchiaino di sale (Ina volta che i CuPcakes si sono
v somldfatte raffreddati completamente, tagliate un buco
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ProFonc{o al loro interno e ricmPite ogni
buco con un cucchiaino colmo di crema al
limone.

]mcine, decorate i CuPcakes con la panna e

le fettine dilimone.

Zampetteinpasta
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CuPcakcs Alla \/aniglia

Ricetta di| aura del blog / ampette in pasta

http;//zampetteinpasta.blogspot.com/

]ngrcdicnti:

Fcri cuPcakes:
v o iio g di burro  a temperatura
ambiente
130g di zucchero
3 uova
I cucchiaino di estratto di van{g//a
/a scorza di T limone
190g dy farina
I 1.2 dy levito in Po/vcrc
14 cucchiaino di sale

v somldfatte
Per il grosting:

AN N N NN

v 300 g di zucchero a velo

I cucchiaino di estratto df van{g/fa
200g dr /D /7/'/30/6/P/7/Ia

50g di burro

AEENENIEN

colorante alimentare verde

Montate il burro con lo zucchero fino ad
ottenere un composto chiaro e SPUMOSO.
Aggiungete le uova, uno alla volta, e Poi
unite l'estratto di vaniglia.

|n un'altra ciotola mescolate la farina, la
scorza del limone, il sale e il lievito.
aggiungete

alternativamente la farina e il latte, in tre

Al composto di burro,

aggjunte, iniziando e finendo con la farina.
(niformemente riempite gli stampini (io ho
usato lo stampo in silicone per muffin) e
cuocete in forno a 180 °C per circa 20
minuti o fino a quando inserendo  uno
stuzzicadenti allinterno di un Cupcakes
esce Pu]ito.

]ntanto preparate il Frosting. Montate il
F]’liladelplﬂiaj dopodiché

aggiungete l'estratto di vaniglia e a poco a

burro e il

poco lo zucchero. ]mcine, se volete) Potetc
aggiungere un colorante (io ciue”o verde) e
continuate a montare fino a che non diventa
un composto liscio ed uniforme.

(Con laiuto di una sac a Poche (io ho usato

clue”a in 5ilicone) decorate i cuPcakes.

%ﬁjpﬁnelnpas’ta’ g4 ‘.-'
o P
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Muttins
dolci

Muffins con gocce di cioccolato

httP://Hog;.gia”ozaFFcrano.it/ido]ciclitatam/
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Mini Muffins Al Triplo

Cioccolato FrcParazione:
| a ricetta in origine non era mini muffin al
Kicetta di miracucina del b/og Semi i
G/raso/c

trip!o cioccolato, ma muffin al cloppio

cioccolato.
http,//blog giallozafferano.it/miracucina/

Con queste dosi vengono 12 mini muffin
oppure é muffin normali.

]o ho Prmcerito farli Pi& Piccini Perché li
volevo ricoPrire con g[assa al cioccolato da
qui il nome della ricetta: mini muffin al triPlo
cioccolato!

|n una terrina mescolare le uova col latte e il

}Z)UFFO {:USO.

A parte in unaltra ciotola unire la farina, il

]ngrcclicnti x 12 Mini Muffin fruttosio, il cacao e le goccc/scaglic di
v 200 g farina (io ur)/oo’mcno) cioccolato.
v Zj‘gd/;[ruffog,’o Unire 1 due comPosti ama!gamanclo!i
v /ng/atte c//soya delicatamente.
V' 2 uova ]mf:)urrare e infarinare g[i stamPini da muffin
v s0ggocce di cioccolato (io scag//c* i e versare il composto per meta allinterno di

ciocco Fondente) ogni stampino.

v 50g cacao amaro ]nFornarc a 170° per 20/25 minuti, fare la
v 405burro prova s’cecchino, sfornare ciuanclo lo
V' mezza bustina //év/topcrc/o/c/ stecchino che avrete infilato nei mini muffin
v g/assa a/c/occo/atolocrguarnirc esce PUhtO e asciutto.
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(Guarnire  a Piacere, io con g!assa a
cioccolato gia pronta in busta che ho messo
inun Pentolino di acqua calda per 1O minuti.
Ho Poi tag!iato un angolo della busta e
versato sui mini muffin.

[ cco Pronti i mini muffin al triplo cioccolato:
(nalibidine!l...]T_una bomba caloricalll
Nella foto se ne vedono solo 3 PCFC!’Ié non
ho fatto in tempo a Fotogra]carli tutti, se li
sono PaPPati in un attimo mio Figlio e i suoi

amici ed a me e mio marito ne sono rimasti

aPPun’co 3l

Puon aPPctito!

Copgright 133 Miracucina 2011
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Muffins lntegrali Allle Pere

Kicetta dr Fao 5 del [)/og Cuc/nare.. /[ a
Mia F assione

http,//nonna-papera.blogspot.com/

muffins intcgrali alla pera con miele d'acacia
]ngrcdicnti (to/12 pz grancli):

v 50gr farina manitoba + 1 O0gr farina
/htcgra/c
PlZZ/CO dy sale
I bustina levito
I vovo
JOogr zucchero di canna
5 jgr burro
ZEnzero secco c;.b.
/ pera
1 70ml [atte

N N N N NN

FrcParazionc
Freparare P2 s’campini da muffins con relativi

Pirottini di carta. Accenclere forno a

180°(.

Setacciare bene le farine con Pizzico di
sale, lievito, zenzero secco a Piacere e lo
zucchero di canna.
SCioglierc il burro e aggiungerci latte ¢ uovo
sbattuto.

Fuiire una pera e tag]iar!a a cubetti Piccoli e
unirla ai comPos’ci secchi) mescolando bene.
Versare i !iquidi nei comPosti secchi,
amalgamare velocemente il tutto con la
Forchctta, Poi con un cucchiaio versare negli

stamPini due cucchiai di comPosto clascuno.

Appcna il forno & caldo, mettere le tcg!ie
dentro e cuocere per 25 minuti, Poi fare
"Prova stecchino® per vedere se sono cotti,
Pcrché non diventano molto  coloriti
alllesternol

SPcngere il forno e lasciarli a porta
sPalar\cata per 5 minuti, quindi trasferire i

muffins su una grate”a Pemcarli raHreddare..
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\/o!endo si possono abbellire con una
butter cream scmPlicc, ma siccome fa ancora
discretamente caldo, io li ho lasciati "nudi e
Puri” e meli mangero domani a colazione con
un bel bicchiere di latte..
perd forse si Potrebbe azzardare una
copertura di glassa al miele d'acacia, che con
le pere e lo zenzero ci sta pure bene..va beh,

per questa volta ¢i lascio semplicemcnte

sgocciolare sopra del miele d'acacia e vial
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Mugins Cocco I Fragolc

Kicetta dr /D a0la del/ b/og C ucinare.. [ a Mia

F assione

http,//nonna-papera.blogspot.com/

]ngrcdicnti (Pcr 12 muffins medi):
v 2 50gr farina ( di cur 1 00gr manitoba +
100gr 00 + 50gr cocco SCCCO]
I uovo
I bustina di lievito
é sgr burro
180m/ [atte
J O‘grzuccﬁcro
200gr )[rago/c

S N N R NN

/o/zz/co di sale

FrcPa razione

Fuiire le Fragolc e tag!iar!e a Pczzettini.

FrcParare g]i stamPi da muffins con i
Pirottini di  carta, oppure imburrati e

infarinati.

Accendete il forno a 180°(.

Setacciate le farine con lievito, Pizzico di
sale e zucchero, Poi unitevi le Fragole e
mescolatele bene.

SCioglierc il burro (io nel microonde i
minuto a QOOW) e unitevi Puovo sbattuto e il
latte.

(Jnite i !iquidi al composto asciutto
mescolando veloccmcnte, in modo che si

amalgami bene tutto
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Con un cucchiaio versate il comPos’co negli

stampi e Pareggia’ce bene il tutto.

Cuoccre per 25 minuti netti!

interno

Togliere dal ]COFI’!O c Far ra)cwcrecldare Su una

grate”a.. anche se a me Piacciono anche

caldi appena sfornatill

| Vinterno risulta un Po’ umido Perché le

Fragolc in cottura si scio]gono quasi..
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Mugins /enzero | (Gocce
Di Cioccolato

Kicetta dr F a0/a del [g/o‘g Cuc/nare.. [ aMia

/D assione

http,//nonna-papera.blogspot.com/

]ngrcclicnti (Per 12 muffins medi):

eppure Fho ricoPiata da un libro “serio” di
ricette, ma.. queste dosi.. mmm.. no non mi
tornano.. secondo me son tutte sballate.. c’¢
qua]cosa che non va.. troppo burro per cosi
poca farina.. no, no.. devo fare un controllo
su internet per vedere altre ricette.. .. ¢ alla
fine la ricetta originaria che era:

i OOgr burro — 1 OOgr zucchcro avelo - 4~Ogr

zenzero fresco - '» cucchiaino zenzero
Polvere
i uovo + 1 tuorlo - 80gr miele — 1 10gr
farina - 5 ar lievito — 60gr cioccolato
fondente

& diventata questa:
100gr burro — 80gr zucchero di canna* —

4~Ogr zenzero fresco

/2 cucchiaino zenzero in Polvcre -2 uova —
240gr farina** — 5ar lievito
60grgocce di cioccolato — 20 ml di latte

** siccome non ero ancora contenta dello
stravo!gimento fatto, ho diviso la farina in
120gr [Tarina 00 + | 20gr [arina Manitoba,
per rendere l’imPasto Piu sofficel ma i

cambiamenti non sono finiti.. continuate un

Po‘ a leggere.‘

FrcParazione:
Essendo una ”Prima volta” ho deciso di
dimezzare le dosi, Poi mi son scordata di
dimezzare lo zucchero e lo zenzero per cui
que”i son rimasti come da dose intera (c
temo anche le gocce di cioccolato per cui
sono andata ad occhio). quanto amo
seguire le ricette io.. A_ﬁ_*/\

Sciogliete il burro e unitevi lo zenzero
grattugiato e Poi Puovo, sbattendo il tutto.
Accendcre fornoa i 80°C.

]n una ciotola setacciare la farina con
zenzero in PolvereJ zucchero, lievito e le
gocce di cioccolato, Poi versarvi il composto
]iquido e amalgamare il tutto, unendo del
latte fino ad ottenere un composto morbido,
ma non troppo liquido.

Versare ncgli stamPi e cuocere in forno per
25 minuti.

Far freddare alcuni minuti Prima di togliere i
dolcetti  dallo

stamPo e finire il

ra]cmcrec*clamento su una grate”a
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Ho provato ad assaggiar!i appena tiePidi,
ma.. non mi sono Piaciuti moltissimo, avevano
un  gusto troppo forte e ho Pensato
inizialmente che fosse dovuto alla cloPPia
dose di zenzero che c'¢ finita casualmente
dentro.. ma no..ma cosa mi viene in mente...

in compenso lo zucchero *di troPPo" che ci
ho messo ci sta bene, anzi si sente appena,
per cui urge fare Posti”a agli ingredienti: *
per una dose intera 80gr di zucchero di
canna almenolll

" d ecco avoiimiei dolcetti zenzero e gocce

di cioccolatoll!

ma ancora non paga del marasma fatto a
questa povera ricetta. ho deciso di
aggiungere una bella decorazione a questi
fantastici muffins ("’) zenzero&cioccolato e..
usando l'avanzo di FDZ della  mia
Famigcrata torta di compleanno, rinfrescata
con del colorante verde e Preparanclo una
glassa gia”a con 25gr di zucchero a velo e
qualcl—]c cucchiaino di colorante gia”o..
ecco qua un bel campo di fiorellini Primaveri!i
sbocciati sui muffins..

non vi sto a raccontare la faccia che ha
fatto l'lomo quando i ha visti.. la domanda &

stata "ma si mangiano?"

e con ques’co ho detto tuttolll
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Muffins Ai C ranberries
Secchi

Kicetta dr Fao/a del [)/og Cucinare.‘ | a

Mia Fassione

http,//nonna-papera.blogspot.com/

Ingredienti
v
v
v
v
v
v
v
v
v

Pre pa razione

50gr farina manitoba
Vet Ogr farina "00"

L2 bustina lievito

é jgrzuccﬁcro di canna
80gr cramberries

I vovo

P/zz/co di sale

5 Ogr burro

65ml [atte

Setacciare le farine con il lievito e lo
zucchero di canna, Poi unire i cramberries
secchi.

Scioglierc il burro e mescolarlo con uovo
sbattuto e latte.
Accendere il forno a 180°(C

Unire il composto [iquido a que”o secco e
mescolare. \ersare in aPPositi stamPi con
Pirottini o come in questo caso in stamPo di

silicone senza altro.

Prima del 1Corr-wo

Met’cere in forno e cuocere a 180°C per
25 minuti in stampo meta”o, oppure 20
minuti in stampo silicone.
Togliere dal forno, lasciare intiepidire nello
stampo in silicone qua!che minuto (Pcr quc”o
di metallo non importa) e Poi far freddare su

una gra’ce”a.

appena sfornati

(na volta freddi si possono mangjare cosi

al na’curale..
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decorare a

~oppure Piacere..
Siccome ero in vena di sperimentazioni
ulteriori ne ho decorati con la g!assa e g]i
zuccherini che ho comprato da poco..
dovevo pur vedere leffetto scenico no????
Peré ne ho decorati solo un Paio Perché io
se no non i posso mangiare se hanno lo

zucchero  bianco sopra.. accidenti alle

intolleranzell

muffins ai cramberries secchi

owiamente vi starete chiedendo dove sono i
rubini del titolo.. un attimo di Pazienza che

Pos’co ['ultima foto..

non che si veda molto bene, ma ciue”o che
sembra un "buco nero" dentro il muffins in
realts ¢ un coloratissimo e rossissimo

cramberries!!! w la luce artificiale!!l e una

Fotogra)ca Pessima qua!e io  sonolll
vi auguro un buon fine settimana.. tornero
lunedi con qua!che anticiPo sulla cena di
San Valentino che ho pensato per il mio
AMMORIE.. che poco fa mi ha detto
"domani andro a Prender’ci il regalo di San
\/alcntino” e mi ha fatto cadere dalle nuvole
Perché mai e Poi mai mi ha fatto un regalo
per San \/alcn’cinoj Perché lui odia e
detesta le ricorrenze commerciali..
sostenendo che non ci deviessere un motivo
per fare un regalo.. quando gliel’ho fatto
notare (con un sorrisino ebete e dicenclog!i
anche "ma devi farti Perdonare qua!che
cosa?) mi ha candidamente risPosto "sal &
tanto che non ti rega[o nulla e miva di farlo..
amore.. tra 11 giorni ¢ il mio comP!carmo..
pensare a cluc”o di regalo?
ma pare ci abbia gia pensato.. a volte mi
chiedo se il suo cervello ¢ maschile o
Femminile, Perché ragiona troppo spesso

come me.. ma saPete cosa”? mcglio cosilll
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Mu{:{:i ns Calclcé I

(Cioccolato

Kicetta a///oao/a d@/[?/ogCucinare.. La Mia

Fassionc

http,//nonna-papera.blogspot.com/

muffin cioccolato&caffe

]ngrcdicnti

\

60gr burro

<\

20gr zucchero di canna
v JOgar farina manitoba + 4+0gr farina
5 5

IIOOH

<\

10grcacao n po/vcrc
V' [ tazzina di catté + | cucchiaio catteé

S O/Ué//@

30grcio ccolato Fondente

AN

] uovo

o2 bustina di lievito

Frcparazionc

(Come ben saPPiamo i muffins Prevcdono la
divisione degli ingrec!ienti secchi da que”i
!iquidi, pertanto ci vog!iono due ciotole per
farli!

Scioglictc burro e cioccolato fondente (io
uso il microonde e due ciotolini di vetro
seParati, i minuto a 900\W per il burro, 2
minuti ¢ 1,72 a 900\W per il cioccolato
Fonclentc) e uniteli insieme in una Ciotola,
mescolandoli bene, Poi aggiungerci il caffe e
l'uovo. Mesco!are bene il tutto.
]n un‘altra cioto!a, Pifj grancle, setacciare le
due farine con il cacao in Polvere, il lievito e
lo zucchero.
Accendcre il forno a i30°C € preparare
Pirottini e stampo per muffins.
Unire il composto liquido a que”o secco e
mescolare velocemente. \/ersarc il comPosto
ncgli stamPi con Pirottini (in modo da non
dover imburrare e infarinare gli stampi e Poi..
vengono Pil‘J carini) fino a i/3 dell'altezza e
infornare. Cuocere per 20 minuti, Poi far
riPosarc 5 minuti, quindi mettere i muffins su
una gratc”a per farli raffreddare. Me ne
sono venuti 8 meclio~Piccoli (altrimenti ne
grandi).

vengono 6

Fcr renderli sfiziosi ho deciso di decorarli
con la BUTTER CREAM (i125gr
burro - 250gr zucchero a velo - 2 cucchiaini
di latte il tutto lavorato a crema e Poi con

sac~a~Poche fatto clecorazionc) e chicco di

caffe..
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DOICC’Cti Cocconu’cc”osi I Ingredienti

3 uova intere

Z
0
3
§)
o
o
\

<\

250gr dy zucchero

v 350¢gr di farina tilbo 00 per
Ricetta di Vane del blog [ a cucina di Vane doler
http//blog.giaHozaﬁferano.it/lacucmadivane/

<\

|5 buccia di un imone non trattato

grattugiata

I bustina di lievito
/\/utc//a

farina di cocco

nocciole tostate

[atte un bicchiere

RN NN

mezzo bicchiere di ofio

Lavorare le uova con lo zucchero e la buccia
del limone con lo shattitore elettrico fino ad

ottenere un bel comPosto gomcio, Poi

aggiungere 2/5 del latte e lolio ed
amalgamare bene gli ingredienti; ora
setacciare la farina con il lievito ed

aggiunger!a al composto gié lavorato.

Quando si ha voglia di qualcosa didolce
) o ) ) Dividere l’impas’co in due Parti ugua!i, che
che ce di megllo di prepararsi un Po’ di

. ) ; dividerete ancora una volta sempre in modo
dolcettiin casa? E_ po! quando ci sono due

bimbi It losi equo in due: ad una Partc aggiungete la
imbi molto golosi....

o ) nutella, ad un altro la farina di cocco, ad un
E_ cosi ho sfornato ciuestl bei dolcetti o se

forit f: volosi tanto d altro le nocciole tostate e tritate molto
preferite murtin, assai golosi, tanto da

’ . ) finemente ed un altro invece la lascerete in
essere sPo!verlzzarSI in un attimo.

bianco.
G]i ingrcclicnti Principa!i sono appunto il

cocco e la tanto amata nutella che, anche se Dove avete agglunto la farina di cocco e le

siamo in Piena estate, a casa mia non Pué noccxo!e agglungcte 1! latte c!'xe ¢ avanzato.

mancar mai.

Ora disporre i Pirottini nella teglia per

mugin, o se volete imburrate ed infarinate gli
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stamPini clircttamcnte, e con un cucchiaio
mettere in  ogni stampino gli strati  di
composto che volete unire a vostro Piaccre:
io alcuni li ho fatti con il composto di cocco
e nutella, altri con il composto in bianco e
nocciole, Poi anche con cocco e nocciole e
in bianco e nutella. Feri muffin con la nutella
vi consiglio di aggiungere il composto di
nutella alla fine, e con laiuto di una
forchetta cercate di unire i due colori

girando!a formando un vortice.

erminati gli ingredienti infornate il tutto in
ghing

forno gié caldo statico a 180° per 20 minuti.
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Muffins Alla Nutella

Kicetta a’//\//ony a/c/é/ogblog di Mong
httpz//casadimonq.b!ogspot.com/

]ngrcclicnti
v 125 g di farina

v joo g di zucchero

v 80g di olio di semi

V' mezza bustina di revito
v’ 75 gdilatte

v’ ] uovo grana’e

FrcPa razione

Mescolare la farina lo zucchero e il lievito
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Unire il composto con l'uovo alla farina

Mettere un cucchiaio di nutella nei Pirottini,
io ho usato la crema di cioccolato bicolore

Poi fare dei cerchi con uno stuzzicadente

Versare il composto nei Pirottini

|nfornare a i 80gperis minuti
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T ortine Al| imone Con
(Gocce Di Cioccolato

Kicetta di Nunzia del é/og Miele ds

Lavanda

http://b]og.g;ia”ozagerano.it/mielec{ilavancla/

]ngredienti:

300 gr di farina

2 uova

170gr di zucchero
scorza I moni

J bustina di levito
2 cucchiai di ofio

j25 m/ a///kgo(gurt bianco

N N N N NN

o P - .
DOCC@ (Jll' C/OCCO/BfOPCI'&UB/ nire

FrcParazionc:

]n una ciotola mescolo Prima g!i ingredienti
iiquidi con una frusta, quindi le uova, lo
yogurt e Polio. A questo punto aggiungo lo
zucchcro, la Farina, la scorza dellimone e il

lievito setacciato.

Mescolo bene il tutto e verso il comPosto
nei Pirottini da muffins e quindi li sistemiamo
nella tcg!ia per muffin. (Guarnisco con
quaicl—]c goccia di cioccolato e inforno caldo

a 180° per 20 minuti.
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Muffins Alle Fragolc

Kicetta dr Nunzia de/ é/og Miele ds
| avanda

http://b]og.g;iaHozaﬁ:erano.it/mieleclilavancla/

]ngrcclicnti:

160 di burro
380 d farina

250 df [atte
/ busta lievito per dolcr
I imone gra tfug/a to

2 uova intere + I tuorlo

200 gr di zucchero
I busta divanillina

200 gr dr purea dr [ra‘go/c

AN NN Y N N N N NN

25 /D/cco/c ﬁ'ago/c

Frcparazionc:

(Con la frusta elettrica lavorare il burro con
lo zucchero, aggiungiamo il latte e le uova.
Aggiungiamo il lievito e la farina alternando

al latte e la purea di Frago!e.

A questo punto setacciamo la farina con il

]ievito, la scorza del limone e la vani”ina,
Muffin di]cragole facendo attenzione che non si creino grumi.
Sistemiamo nei Pirottini di carta a loro volta
Posizionati nella teglia per muffin e inseriamo
in ogni muffin una Fragolina che affondera
nel suo interno non appena iniziera la
lievitazione in forno..a ProPosito..‘

inforniamo a 180 ° per 20,/25 minuti @),
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Muffins Al Cioccolato

Kicetta di Nunzia a’c/é/ogMie]e d/| avanda
http://b]og.g;ia”ozaﬁccrano.i’c/miclcdilavanda/

Nonostante le giornate dedicate alla festa
del Natale.. abbiamo ancora tanta voglia di
stare insieme... trascorrere serate in casa
intorno ad un tavolo con tanti amici a
giocare...

o scmP!iccmente trascorrere qualchc ora di

Piaccvole relax scambiandoci idee, sogni e

mi Piace quincli‘..l’iclca di Prescntarvi e
dedicarvi questi muffins al cioccolato...
una cornice gustosa e ideale per le serate in

comPagr\ia @

ch]cins al cioccolato

Ingredienti:

60 gr. di burro

30gr. di cacao in /DO/ vere
50gr di cioccolato fondente
160gr di farina

I bustina di lievito per dolci
I cucchiaino di miele

125 ml df latte

] uovo

NN N N N N RN

125 gr di zucchero
Frcparazione:

(Conla frusta elettrica lavorare il burro con
lo zucchcro, aggiungiamo il cucchiaino di
miele e lavoriamo ancora fino a quanc{o non
sara diventata una crema e doPo
aggiungiamo Fuovo.

Sciogliamo il cioccolato a bagno maria e
uniamo al Precedcnte compos’co sempre
servendoci di una sPato!a.

Aggiungiamo il lievito e la farina alternando
al latte.

In fine, il cacao amaro in Polvere setacciato,
facendo attenzione che non si creino grumi.
Sistemiamo nei Pirottini di carta aloro volta
Posizionati nella teglia per muffins e
inforniamo a 1 65° per 20/25 minuti.

(Ina volta freddi spolveriamo con zucchero

a VCIO...
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Mugins A”c MOI"C ]ngrcdicnti:

v 380gr di tarina

L2 cucchiaino di bicarbonato
1 busta divanillina
1597200 gr df more

V' 1 bustina di evito chimico in polvere

Kicetta dr Nunzia del/ [7/ogMiele ds r
- v 200 g di zucchero

Lavancla - ;

v przzico di sale
I’xttp://b]og.g;ia”ozaﬂcerano.it/mieleciilavancla/

' V' 2 uova intere + I tuorlo

v 250 ml di [atte

v 80 g di burro

v

v

v

v

/a buccia grattugiata di 1 limone
FrcParazionc:

(ome Prima cosa ho fatto ammorbidire il
burro a temPeratura ambiente.
]n una ciotola ho lavorato il burro sciolto con
lo zucchero rendendo il composto cremoso.
]n una seconda ciotola ho sbattuto le uova
insieme al latte.

[Ho unito quincli i due composti e lavorato

fino a quando non si sono ben mescolati.
A questo punto, ho aggiunto la Farina, il
Muffins alle more . 4L " ]
]lew’co, il blcarbonato, la vanillina e il sale.
Ho mescolato ancora bene e nel Frattcmpo
ho inserito la buccia del limone e le more,
messo ]’impasto in stamPi di alluminio, ho
distribuito qua!che mora per decorare
Ho infornato a 180° per 20  minuti.

T rascorso il tempo indicato spento il forno,

ho atteso 5 minuti Prima di sfornare.
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Mugins COH GOCCC D' ]ngredienti:

(Cioccolato 380 gr di farina

I bustina di lievito chimico in Ioo/vcrc

Kicetta di Nunzia a/c/é/og Miele d/ 2008 di zucchero

Lavanda
httpz//b]og.g’;ianozagerano.it/mieleclilavancla/

] P/zzfco di sale
2 uova intere + I tuorlo

250 ml di latte

190g di burro
80g a’/goccc di cioccolato
2 cucchiaino di bicarbonato

NN N N O N N N N

I busta divanillina

FreParazionc:

Come Prima cosa ho fatto ammorbidire il
burro a temperatura ambiente.
]n una ciotola ho lavorato il burro sciolto con

!O ZUCC}“ICFO rcnclendo Il comPosto cremoso.

]n una seconda ciotola ho sbattuto le uova

insieme al latte.

Ho unito quindi i due comPosti e lavorato
fino a quando non si sono ben mescolati.
A questo punto, ho aggiunto la xcarina, il
!icvito, il }Jicarbonato, la vanillina e il sale.

Ho mescolato ancora bene e nel Frattempo

ho inserito le gocce di cioccolato, messo
]’impasto in stamPi di a”uminio, ho distribuito
Muffins con gocce di cioccolato

le gocce per decorare
[Ho infornato a 180° per 20 minuti.

] rascorso il tempo indicato spento il Forno,

ho atteso 5 minuti Prima di sfornare.
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Muffins al caffe con cuore di

cioccolato bianco I vovo medio
50g dy cioccolato al [atte o fondente
50g di cioccolato bianco

2 cucchiai di catte solubile o di moka

Kicetta di silvanaincucina del [D/og Profumi
Sapori & [Tantasia....
http://blog.gia”ozagcra no.it/silvanaincucina/ (j'O m/)

200 ml. df [atte (se siusa il catfe dy

EENENEN

<\

moka ridurre |2 c]uanf/ta' del latte a
150 ml)
v 12 bustina di lievito per dolcr.

Procedimento
]n una ciotola setacciare la farina con il
lievito e aggiungere g!i zuccheri, in ur’altra

ciotola mettere i !iquidi: il latte con gié

diluito il caffe solubi[e, Puovo ed il burro

fuso.
MUTCH” al caffe con cuore di cioccolato \/ersare gli ingredienti liquicli in que“i solidi e
bianco mescolare  bene per qua]che minuto,

aggiungere il cioccolato al latte a Pezzetti e

Muffin al caffe con cuore di cioccolato amalgamare bene.
bianco, Picco!i dolcetti: il caffe aromatizza i
muffin ed il cioccolato bianco ¢ racchiuso

a”’interno, creando un cuore bianco, sPeciali T *

5

¢ dapor & Fantasia

PCF la colazione O Pausa golosa.

]ngrcdicnti: (Pcr 1 7 muffin)

v 250 < di farina 00
110g. di burro fuso

]:oclerare uno stamPo da muffin con Pirottini

di carta (cosi si evita di imburrare e infarinare

v
v j50 < di zucchero semolato
v

708 di zucchero di canna e si sformano facilmente dallo stamPo),

versare ]’imPasto con un mestolino e
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aggiungcrc allinterno di ogni muffin un

Pezze’cto di cioccolato bianco.

Ea

]mcomare gia caldo a 180 ° statico per circa
20', fino a che sono gomci e dorati, lasciare
inticpidire su una grate”a per 5! Poi estrarli

dallo stamPo e lasciarli raffreddare.

Spolverizzarc con ZUCCl"ICI'O a VC]O.
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Muffins C on Ricotta |©
(Caramello

Kicetta di silvanaincucina del b/og Profumi
Sapori & [Tantasia....
1r1ttg)://blogf'.gia“oza]cxccrano.i’c/silvanzzaincucina/

Muffin con ricotta e caramello, Piccoli dolci
Par’cicolariJ non contengono uova, ma
soffice ricotta e |l carame”o, binomio
veramente eccezionale per dare sapore ¢

sofficita a questi muffin.

lngrcclienti:

v 230 g di farina 00 per doler
130 e di zucchero 5cmo/ato
1.2 bustina di levito per doler
120 ml. di [atte intero

70 ml. di ofio di semi di mais
100g. di ricotta dj Jatte intero

AR NI NN

2 bustine di caramello /o/‘onto oppure 3

cucchiar

\

ZUCC/?CFO a VC/O c/a SIDO/VCF1223F6

Procedimento
Con ques’ci ingredienti ne sono venuti 9 ; ma
Percl'xé ho usato stamPi in silicone per tortine,

Pil‘J grancli dei muffin.

|n una ciotola setacciare la farina con il lievito e
aggiungere lo zucchero.

in un’altra ciotola mescolare il latte e Polio Poi
aggiungere alla farina e zucchero mescolando
bene con una sPa’cola.

Aggiungere la ricotta, mescolare e il caramello.

ang@d Sﬁﬁm & 7«#@&3

[Foderate uno stampo da muffin con Pirot’cini di
carta e aiutandovi con due cucchiai versate
l’imPasto per 3/4.

|nfornare gia caldo a 180° per 251, fino a che
sono gomci e dorati.

| asciarli raffreddare su una grateua e quando

sono freddi sPo]verizzare con zucchero a velo.
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Mini Muffins

Ricetta di Fam del b]og libro di ricette
http://b]og.g;ia”oza#era no.i’c/mcacilccon_pam/

semP]ici da preparare e con molte alternative
jove ne propongo 4 tipi Partenclo dal
classico....

Preparazionc 20 minuti,cottura 15 minuti in

fornoa i 70°

Ingredienti: (6 Persone)
v 200 gr di farina bianca ‘00
60gr di burro
+Ogr di zucchero
I uovo
mezzo bicchiere di [atte

i bustina di lievito

SN NN NN

52/6

Froccc]imcnto:

lasciate ammorbidire a  temperatura
ambiente per circa un quarto d’ora il burro
tagliato a Pezzet’ci e messo in una terrina,nel
Fra’ctempo preparate tutti gli ingredienti.
(Ina volta che il burro ¢ ammorbidito
riducetelo in crema mischiandolo con lo
zucc]ﬁero,incorporare Poi Puovo,l lattela
Farina,un Pizzico di sale e il lievito e
mescolate per bene per un quarto c{’oraJ in

qucs’co modo gli ingredienti saranno

amalgamati alla PerFezionc

a questo punto suddividetelo in stamPini
imburrati e infarinati  della grandezza
desiderata (io per qucstione di Praticité ho
utilizzato i Pirot’cini in carta senza imburrare
ne infarinare ed il risultato & stato ottimo)
ricmPiencloli per 3/4 e metteteli in forno
Preriscalclato al70%peris minuti

] muffin  sono Pronti si possono servire
tiepidi o freddi con burro e marmellata

..... ottima merendal!
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MINIMUFFINS CON GOCCE DI
CIOCCOLATO

ho aggiunto a”’impasto 100 gr di gocce di
cioccolato che ho Prima infarinato e
setacciato (altrimenti restano sul fondo o in

superficie) questo ¢ il risultato...
P 9

MINIMUFTINS
ALLAMARETTO

oltre agli ingreclienti c{e”’impasto base
servono una trentina di amarettijprima
diversare l’impas’co ho ac{agia’co un
amaretto sul fondo dei Pirottini Poi sopra un
po’ di imPasto...un mix di morbido croccante

che anoi e Piaciu’co...ecco il risultato:

MINIMUFFINS CONLEMELE

per questi ho aggiunto a“’imPasto 2 mele
(Golden

Piccoli.‘.non avevo delluvetta altrimenti

tagliatc a Pczzet’ci molto
sarebbero stati ancora mcg!io,quincli,se ne
avete, mettetene una manciata che avrete
ammorbidito Preceden’cemente in acqua

tiePicla‘..
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Muffins con chchc

Kicetta di Fugin del b!og Fufffn in cucina.. e

non SO/O

http,//puffinincucina.blogspot.com/

Procedimento:

Mescolare in una ciotola gli ingredienti
secchi: Farina, zucchcro, lievito e cannella. ln
un'altra ciotola mescolare gli ingrec{icnti
]iquidi: le uova, la ricotta, il burro
ammorbidito, il latte. (Jnire i comPosti e

mescolare con un cucchiaio di legno.

Shucciare e ’cagiiare a tocchetti le Peschc
ed a%iungerle a”'impasto. Ricmpirc i

]ngrcc]ncntl: Pirottini per due terzi e infornare nel forno
caldo a 180°C per circa 20 minuti.
v ZjOgrd/far/ha
v 80 gra/fzucc/mro

2 cucchiain/ di cannella
2 uova
100 gr di ricotta
80gr di burro
+ cucchiar di [atte

2 cucchiaini di evito

LN NN NN

3 pcsc/zc grana’/ [nctfar/}?c)
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Muffins C occo-Ciocco-
Mcnta

Kicetta di FUFFin del b!og Fuzq[/n /n cucina.. e

non 50/0

http,//puffinincucina.blogspot.com/

Procedimento:

Mcscolarc gli ingredienti solidi e aggiungere
que”i liquidi.

Aggiungere le gocce di  cioccolato
infarinate per evitare che si dePositino tutte
sul fondo.

]mPas’care velocemente e riempire con il
comPosto per 3/4 i Pirottini inseriti nella

htto*//puffininguiia, it teglia apposita.

|nfornare a 180°(C per 20-25 minuti nel

forno gié caldo.

]ngrcclicnti:

Sfornare e..... gustarell

<

210 gr farina 00

<

50gr farina cocco

<

100 grricotta o I yogurt al cocco o
al naturale

+ cucchiar di olio semi

110gr di zucchero

10 cucchial di menta

/ / 2 5USL"I’I’]3 //'cv/t'o hitp://puffinincuing, blogspot.cont .

D U NI NI N N

gocce di cioccolato g b.
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Freparare lo stampo da forno per mugin,
, i pi ini di carta, oppure predisporre

{-‘Fl . ent tC” con i Plrottml , OpPP P P
MU " M nta E‘ NU < sulla classica teg!ia da forno i Pirottini di

carta doppi per una maggiore resistenza.

Kicetta di Simona del blog/‘//mfi Jove

http,//punkyprincessincandyland.blogspot.com/

]n una ciotola mescolate la Farina) lo
zucchero, il lievito.
]n un'altra ciotola mescolate l'uovo con il
burro Fuso, il latte e in seguito aggiungete lo

yogurt e lo sciroPPo di menta.

Versare gli ingredienti licluicli) su que“i secchi
e amalgamare l‘imPasto con un cucchiaio di
legno.

]n questo  caso il composto diventera

abbastanza liquic{o,quindi per comodita

rovesciate il composto inuna Piccola brocca,
in modo da poter versare direttamente il

]ngrcclicnti o 12 muffin. ]iquido nei Piro’ctini (riemPite sempre i 2/3
P dei pirottini)

200 gr di farina per dolcr
- ]mcomare i muffin a 200° per 20 minuti, per
190 gr di zucchero

- avere la certezza che siano cotti, infilare uno
12 bustina df lievito per dolci
stuzzicadenti nel muffin finché non ne esca
200 ml di yogurt bianco
o ) Pu]ito e asciutto.
100 ml d scIroppo di menta

/50 ml di [atte ) )
A cottura terminata | togllere dal forno ,
2 uova

NS N N N R N N

) ) attendere qualche minuto e infine sPa!mare
60 gr di burro ) .
i con una spatola la Nute“a su ogni muffin.

A fine cottura Potrete notare che la Pasta

dei muffin & di colore verde..
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Mugins DoPPlO CiOCCOlatO iﬂcorPoratc lo zuccheroe 125 grdi

cioccolato bianco sPezzettato.

Kicetta di Simona del blogA//m Jove Sbattcte le uova con l'olio di semi in un'altra
http,//punkyprincessincandyland.blogspot.com/

ciotola, finché non diventeranno spumose,
Poi versate gradualmente il latte; infine, unire

gli altri ingredienti mescolando bene.

Distribuite l’imPasto nei Pirottini
riemPicncloli per 3/4 infornate per 20
minuti a 200°

Toglie’celi dalforno, lasciateli nella teglia
per2 minuti a raffreddare.

Fcr la glassa:

Mettete il cioccolato avanzato <60gr> inuna

Picco]a PiroFila Posta su una Pcntola con

dc”’acqua in ebollizione e fatelo sciogliere

lngredienti per 12 muffin:

(in alternativa immergete la pirofila sempre
v 200 gr dy farina per dolci 5 P P
) . nc”’acqua bo”ente)‘
vooii 5 gra’/zucc/mro di canna

Vo225 rdf cacao amaro, piti altro
5 ; P \/ersatelo sui mugin, lasciatelo raffreddare

erguarnire
pers . e spo!verizzate con un Po’ di cacao Prima di
V' I cucchiaio di fevito in /oo/vcrc )
servire..
V' [ cucchiaino di cannella in

Buon appetitoll

Po/verc
Vo885 g di cioccolato bianco

spezze ttato

\

2 uova granc//

V' 100 ml di olio di semi cﬁg/}‘aso/c o
di arachidi

V' 200 ml di fatte

Mescolare la farina , il licvito, la cannella e il

cacao in una ciotola caPiente, Poi
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Mugins ]ntegrali A“c
f:ragolc

Ricetta di Barbara del Hog (ina “tagga” in

cucina

http,//blog.giallozafferanoc.it /unatappaincucina/

Non fatevi ingannare dal titolo, non sono per
nulla dietetici, anzil... @C’é un ingrecliente

mmmmm slurPosol

]ngrcclicnti Pcri muffin:

100 gr di farina bianca

100 gr di farina in tegra/c

Mezza bustina di levito per dolei
Jsgr d zucchero di canna

2 uova

N N NN

2 cucchiai di olio di oliva /cggcro odi
semi

/jOgra//i'oﬁfec *)

40 gr di burro /cggermente salato fuso
2 cucchiaini di essenza dy van/g//é

100 gr di /ra‘go/c fag/lia te a pezze tting
/:rago/c per decorare

N N NN

ZUCC/?@FO a V@/O

(*) ]ngrcdicnti per il toffee

200 gr di latte condensato
s0gr di zucchero
65gr di burro

AR NEENEEN

2 cucchiai di melassa (io ho usato il miele)

Peril toffee:

Mettere gli ingrec{ienti in un Pentolino con il
fondo spesso e lasciar scaldare dolcemente
mescolando fino a che lo zucchero non sia
comP]etamente sciolto. (uocere per ulteriori 5

minuti. | asciar freddare.
Perimuffin:

Mettere le farine, lo zucchero e il lievito in una

ciotola e mescolare bene.

Shattere con una forchetta le uova con Polio, il
burro, la vaniglia e il toffee e versarli nella ciotola
con le Polveri. ]ncorPorare bene tutti g]i
ingreclienti con un cucchiaio. Aggiungere la

frutta e amalgamare bene.

Versare nei Pirottini, guarnire con le Frago]e e

infornare a 200 grac{i per circa 15 minuti.
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[are la prova con lo stecchino.

Lasciare raffreddare e sPolverizzare con

ZUCC}’IC ro a VCIO
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1 i dienti (per 10 muffin):
Muffins Al Cioccolato Ingredienti (per 10 muffi

1mPasto in Ogﬂl stamPo PCFCIO non Fanno !a un CUCC/7/’5/’I70 CJ/I?]/C/C

Fxgura che dovrebbero fare. Nonostante questo unp/zz/co i sale

v 160gr. difarina 00

o225 g di zucchero
Kicetta di [~ leme c/c/é/o‘g(:osi cucino io v sogr. di burro
I’xttpz//b]og.g;ia”ozagerano.it/eleme/ v 30gr. di cacao amaro

v 50 gr. di cioccolato fondente
| miei muffin al cioccolatol Sono  riusciti v 5gr i frevito
buonissimi, solo che ho usato g]i stamPini un po’ V' unuove
’croPPo grandi o forse dovevo mettere PiL‘J v 125 gr c/l'loanna

v

v

v

harmo ottenuto un grancle SUCCESSO € SONno 1Cm|t1 unp/zz/co a//van/g//a

inun attimo.

Sciog]iere la cioccolata a bagnomaria.

Shattere lo zucchero con il burro fino ad
ottenere una crema; aggiungere Puovo e il miele e
amalgamare. (nire la farina setacciata con |l
lievito alternando con la panna. Alla fine
aggiungere il sale e il cacao. Mescolare con cura
quincli mettere ]’imPasto nei Pirot’cini da muffin e

infornare a 165° per20-25 minuti.

Far ragrec{clare c SPOIVCI’aI’C con ZUCC}“ICI‘O a

velo.
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Mugin Di Mclc Al FroFumo
i Arancio

Kicetta di [ leme c/c/é/ogCosi cucino io
http://b]og.g;ia”oza#era no.it/eleme/

[ a ricetta base é presa dal mensile 53/@&F epe.
| ho moditicata nelle dosi e ho aggiunto il
(;DFOI[UIHO” delfarancio  attraverso fa  buccia
grattugiata e /a solita ’;Do/vcrc magica” ovvero
la Scorza d'arancia in Po/ve/‘c delfamica (765
di (yiallo Jafterano che ho fatto la Pr/mavcra

sScorsa.

K/};u/tato: /C%CI‘I:SSI’IﬂC, morbide e pro)[umate
tortine adatte a co/az/onc, a merenda e, P@rcﬁé

no, anche come dessert a fine pasto .....
]ngredicnti:

120gr. di farina 00

un cucchiaino di lievito per doler
un P/ZZ/CO di sale

80 gr. di zucchero di canna

2 uova

+ cucchiai di olio di semi c//g/raso/e

N N N NN

200 gr. d/ﬂogurt magro

v joo gr. di uvetta ammorbidita in acqua e
grappa o rum

v 56 albicocche secche fag//étc a
Pczzctt/h/c ammorbidite come sopra

(facoltativo)

3 mele renette

RN

i succo di mezza arancia
V' |a buccia di un’arancia grattugfata
oppure un cucchiaio df po/vcr@ ma(g/ca

v oun P/'zzico divanillina

Polvcre magica

Mescolare in una ciotola la farina, il lievito, il
sale, lo zucchero di canna e la vanillina.

Unrire e ama]gamare le uova, Polio, lo yogurt e il
succo d’arancio.

Aggiungere le mele, sbucciate e taglia’ce a
dadini, Puvetta e le albicocche scolate dal
liquiclo e mescolare con cura.

Completare con la buccia di arancia
grattugiata o Peventuale “Polvere magica”.
Dividere il composto in 10 stamPini per muffin
imburrati e infarinati e cuocere in forno a 180°
per 20 minuti.

Far raffreddare su di una grate”a per dolci e

cosPargere Cll ZUCC}“ICFO a V€IO.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Mugins Menta E ]ngrcdicnti

(ioccolato Y Juova
v 50 g di zucchero
) ) ] ) v 200 g di farina
Ricetta di Angcla del blog Vog/io una vita o
v /OOgd/ olio evo
speziata
V' 2 cucchiar c//acc;ua
http,//blog giallozafferano.it /unavitaspeziata/
' ' V' 2 cucchiain di levito per dolci
v //'c7u0rc alla menta
v

cioccolato fondente a Ioczzetf/

Fer Prima cosa separo tuorli e albumi: i
lavoro scparatamente in due diverse ciotole.
Monto i bianchi con meta dello zucchero a
disposizione. FPoi, monto i rossi con lo
zucchero  rimasto, aggiungo in  seguito
!’acqua, l’olio, la farina setacciata e il lievito.
(Jnisco Poi il !iquore alla mente e
cioccolato fondente a Pezzetti. (Jltimo
unendo a”’imPasto i bianchi montati a neve.
Sistemo !’imPasto sui Pirottini colorati ed

inforno a 180° per una decina di minuti.

Con queste dosi io ho ottenuto 2% muffin.
5@ graclite potete sPolverizzarc con dello

ZUCC]’]CFO a VC;O

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam E
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Mini Tortc Golosc.. Procedimento

|n una ciotola, mescolare con una frusta le
Ricetta di silvanaincucina cle]blogﬁro/um/’ uova con lo zucchero Poi aggiungere lo

55’}70”/57 [antasia.... yogurt e amalgamarc bene.
http://b]ogg;ia”ozagerano.it/silvanaincucina/

A parte setacciare la farina con la fecola ed

Mini-torte go‘osc.‘sono Piccole ma invitanti! il lievito e unire la farina di mandorle.
SOHiCi che si scio!gono in bocca al Primo
) ) o Aggiungere al composto di uova a
morso...ricche di yogurt, gocce di cioccolato
cucchiaiate, alternando a filo
e mandorle.
Polio..mescolare bene e !’imPasto e fatto.
Frcnclere cleg]i stamPi di silicone (non vanno
imburrati e sformano che ¢ un Piacere i dolci)
della forma che volc’cc, versare l’impasto
ottenuto fino a 3/4 di ogni alveolo, Poi
sopra spargere le gocce di cioccolato e un
Po’ di zucchero in grane”a .

- Projumi Saperi & Fantasia ]mcomare gla caldo a 180° statico, per 15~

20’ fino a che saranno gomcic e dorate.

]l cioccolato affonda in cottura e lo zucchero

]ngrcdicnti: Mini torte golosc (il vasetto n granc”a caramella !cggcrmcnte.
misuratore & quc”o dello 3ogurt)

v\ I vasetto d/'yogurt (a//a van{g//:a)
I vasetto di farina di mandorle
172 vasetto df fecola a/fpatatc
I vasetto dy farina 0O
2 vasett/ di zucchero semolato
I vasetto dy olio di semi di mais

3 uova

1 bustina di lievito per dolci

2 manciate c/fgoccc di cioccolato

N N N N T O NN

poco zucchero in granc//a
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Mini Muffin Allo Yogurt

Ricetta di Susanna del b!og /o 5cr/'gno delle

Bonta'u.
http,//blog giallozafferanoc.itloscrignodisusy/

ques’ci muffins sono una meraviglia di

sofficita e di ProFumo ed hanno sempre un
successone quanclo li porto in dono ad amici
e Parenti‘

li faccio in Pirottini di Piccole dimensioni in
modo da Poter!i mangiare in un Paio di morsi
cosi si possono assaggiare tutte le varianti

| a Prima volta che li ho mangiati eravamo ad
una spccic di Pic nic organizzato da un
gruppo sPor’civo che aveva dato il comPito
alle donne Par’cecipanti di preparare i dolci
per il doPo~Pranzo.

tutte ci siamo sbizzarrite con dolci, biscotti e
crostate varie ma una signora in Particolarc
si & distinta Portando in tavola una grossa
cesta coperta da una tovag]ia di cotone e
quar\clo ha scoperta.... \/oi!él ci saranno
stati almeno un centinaio di qucsti

buonissimi dolcetti!

avevo gja deciso di chiederle la ricetta ancor
Prima di assaggiar!i, ma cloPo il Primo
MOrso..MmMmMmmmMm.... mi  SONO cataPultata
dalla signora in questione con in mano una
penna e un pezzo di tovaglia di carta
Pron’camcn’ce s’craPPato dal tavolo dove
avevo appena finito di pranzare e Fho
sfiancata finch¢ sono riuscita a carpirle la
ricetta dei mitici mini-muffins.

da quc”a volta li ho fatti decine e decine di

riesco a fare a meno di mangiarne almeno un
Paio appena tolti dal forno o cluasi e Poi da
freddi devo trattenermi altrimenti non
arrivano al giorno successivo

ed ora la svelo anche a voi questa mitica

ricetta, ma mi raccomando..fatene buon uso
]ngrcdicnti:

2 uova

200 gr di zucchero

150gr di olio

250gr «leoguﬁ bianco intero
400 gr di farina

/a scorza grattugiata di un limone
I bustina di lievito per dolci

58/6

N N N N O N N NN

/ofroft/ni di carta forno diametro 2 1
mm

per decorare a Piacere:

gocce di cioccolato, canditi, marmellata,
confettin/ colora t, granc//a dr nocc/o/c,

uvetta, granc//a di zucchero...

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Procedimento:

in una ciotola versate le uova con lo
zucchero e mescolate energicamente fino a
farle  montare un Po’, allora  unite
graclatamcnte ]’o!io, lo yogurt, il sale la
scorza del limone e per ultima la farina

setacciata con il lievito.

abbiate cura di far amalgamare g]i ingreclienti
man mano che li aggiungete, e Poi con Paiuto
di un cucchiaio riemPite per circa la meta i
Pirottini che avrete Precedcntementc
clisPosti uno accanto allaltro sulla Placca del

forno (attenzionc a non farli toccare fra loro)

Peré!)

sopra ad ogni Pirottino con l’imPasto versate
le gocce di cioccolato e i canditi o que”o che
avete scelto come clecoro; Passatc la P!acca

inforno gié caldo a 180° e lasciate cuocere

per 8~10 minuti, rcgo!atevi che i mini muffins
dovranno lievitare fino a far capolino dal
P

Pirottino di carta e dorarsi leggermcnte.

con questc dosi e coni Pirottini di diametro

2 imm si ottengono circa 50 ~ 60 dolcetti.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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(Choco-PBanana Muffins

Froccdimento:

[ate ammorbidire il burro a temperatura
Ricetta di Giiulia del blog “/ ove at First bite” ambiente e sbattetelo per circa 54 minuti
http,//loveatfirstbite-giulia. blogspot.com/ con lo zucchero. Aggiur‘g@t@ le uova una ad

una e sbattete il tutto. Schiacciate la PolPa
delle banane sPruzzandoci sopra qua!che
goccia di limone per evitare che anneriscano,
Poi aggiungete la semi~Purea al composto
sopra. /\ggiungete il latte. Setacciate la
farina, il lievito, il bicarbonato e il sale in una
ciotola ed aggiungeteci tutto il composto
PreParato sopra. SBat’cete per circa 5-6
minuti fino a che tutti gli ingreclicnti saranno
amalgamati. Fer ultimo aggiungete le gocce
di cioccolato e mescolate per un’ultima volta
bene con un cucchiaio di (egno. Riempite dei
muffin cases- ne verranno alllincirca 16-
quincli se usate una ”teg!ia" da 12-dovrete

cuocere in due volte scparate. l muffin si

gomcicrarmo in cottura per cui riempitc i
muffin cases a poco Pifx di meta! ]mcornate a

i80° per 25 minutill
]ngrcclicnti per i muffin choco-banana
V' 4 banana molto mature
250g dy farina, un /D/f_/z/co di sale
100ml df [atte
2 uova
1 bustina di evito van{ig/lé to
I cucchiaino di bicarbonato di sodio
125g di burro

125¢ di zucchero

150g a/i'gocce di cioccolato,

N N N N U RN

(711;7/(?/76‘gt7cci'3 df succo di imone
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Muffins Allo Yogurt morbido.

Versare composto nei Pirottini dentro gli
stamPini e mettere in forno.

(uocere per 25 minuti, o finché non sono belli

Kicetta di Faola del 1{7/05 Cucinare.. | a Mia

Passione

dorati, Poi prova stecchino e mettere a

raffreddare su grate”a.
http,//nonna-papera.blogspot.com/

SOHO Parecchio bUOﬂi cosi come SOno, senza

tanti fronzoli o cose strane sopra ¢ den’cro, ma
se ProPrio non potete farne a meno beh.. con
sPolverata di zucchero a velo sono molto carini

ed invitanti, magari accompagnati da una tazza di

120gr farina (60gr farina "00" + 60gr

farina Manitoba)

te alle cinque di Pomeriggio.. ma anche con il

latte la mattina a colazione.. insomma ogni

80gr zucchero momento & que”o giusto per ques’ci muffins,
I uovo almeno secondo mell
§ogr burro Ovviamente io ho fatto la mia solita aggiuntina..
Zﬁml latte 50gr di scorzette d'arancia candita ne”'impasto,

I yogurt giusto per darglx quel qualcosa in pit.. ed in

R ffetti..

1 /2 bustina lievito errett
Siccome da quanclo ho fatto questa ricetta me
ne sono realmente innamorata, appena rientrata

dalla (Germania ho voluto rifarmeli, stavolta

FreParare 6/7 stampini per muffins con relativi usando un Preparato di farina per dolei

irottini. A dere f 180°C (contenente farina, lievito e aroma di vaniglia gia
pirottini. Accendere rorno a .

) Al . roporzionato er fare torte e doldi).
Mescolare le farine con lo zucchero e il lievito in prop P )

una ciotola caPiente.

. . T . ..risultato spct’cacolare anche qucsta volta, con
]n un'altra ciotola pit Plccola scxogllere il burro e

, , in Pi& un gustino tiPo "cremcaramel” dovuto alla
unirlo a“’uovo, lo yogurt e mescolare bene il

tutto. vanig]ia che ce nel Preparato.. sembrano Pil‘J

S T P . cuPcakes che muffins e sono lievitati meno che
Unlre i llqwdl ai solidi e mescolare veiocemente,

con I'altra ricetta stradizionale”.

unendo il latte fino ad ottenere un impas’co
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Muffins Con Cuore Di

Marmc"ata

Ricetta di Caro del blog [ e Chateau des

(gourmana//ses

http.//blog giallozafferano.it/chateaugourmand/

T et

-

Bay. ™
te,
ut"’-‘gcnu-mamdiseso“‘“’g‘s9

]ngrcdicnti:
v 50g cioccolato fondente
v 80g burro ()Cuso)
v 2 uova
4 70g zucchero
v »0g farina
v 70g marmellata di albicocche

Procedimento:

i) Sciog]iere 50g di cioccolato fondente e
unirvi la marme”ataj Poi mettere in freezer
coPerto da Pe”ico]a per circa 30 minuti.

2) Sciogliere i

cioccolatocol burro fuso e lasciar intiepidire.

restanti 100g di
3) (Con le fruste elettriche montare le uova
con lo zucchero aggiungenc{o la farina a
poco a poco.

4) Quando il composto ¢ filante e spumoso
unire il composto di cioccolato e burro e
mescolare delicatamente (cla] basso verso
l’alto).

5) \/ersare
stampini,ricmpendone 2/3.

l’imPasto negli

6) Tirare fuori dal freezer il composto di
cioccolato e marmc”ata, che si deve essere
ben so!iclhcicato, e formare delle Pa”inc che
vanno messe allinterno degli stampini (sul
composto dei mugins)

7) lmcine ricoPrirC ogni s’camPino con un Po’
di altro impasto, in modo da “chiudere” il

muffin.

8 ) Cuocere a 200° per i 2 minuti circa.

Quando i sfornate fateli raffreddare bene
Prima di assaggiarli, Perché la bonta di

clues’ci muffin sta Proprio nel contrasto del
“solido” de”’impasto e dellumido del ripieno,
infatti appena si addenta il dolcetto il

veramente inconfondibilel!

sapore &
(ioccolato fuso e marmellata d’albicocchel!
Kicorcla vagamente il riPieno della sacher,
sara per questo che sono cosi buonill

Frova’celi assolutamente.

Pon aPPetitl!

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Mmq:ins Con Albicocche
SCCC!"EC E ManClOl"lC Tntate ]ngrcclicnti:

v 4 uova

Kicetta di Nunzia del b/ogMie]e d/| avanda
l’xttp://b]og.g;iauozagerano.it/mieledilavanda/

v' i bustina divanillina

v 1 bustina di lievito per dolci
Quanclo ho visto la raccolta dellamica e
i v iOOgrdnCarma
Tatam non ho Potuto Proprio resistere..
daltra parte erano giorni che pensavo di v SOgrdiburro
utilizzare le albicocche secche in un dolce, v 50grdimcarina di mandorle
visto che, le ho scoperte da un anno circa, e
devo ammettere che mi piacciono da matti, v 5Ogrd1zucchero
cosi..mi  sono messa subito a“’oPera v 40 di zucchero di canna

reparando questi Muffins e oggi che il
mer i 4 albicocchesecche(q.b.)

tempo ¢ cosi uggioso, mi sembra loccasione

giusta per presentarvi questa delizia per il v mandorle tritate (q})>
Palato

Frcparazionc:

(Unire lo zucchero con que”o di canna e
sbattere il burro sciolto a temperatura
ambicn’ce, rendendolo cremoso,
adesso aggiungjiamo le uova, ma uno per
volta sempre mescolando bene.
Aggiungiamo le farine con il lievito
setacciato.

Fosizioniamo i Pirottini di carta allinterno
dello stampo e versiamo il composto,
aggiungendo 2/% Pczzi di  albicocca
_ e sPolverando con le mandorle.
\\ ]mcorniamoa ]BOgradiPer 20 minuti.

////i!i’lihmnithi\\\\\“\\\\\\\:\\
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Mugins
Con Cuorc Di
(Crema Di Cioccolata

A”'amaretto

Kicetta di Fuﬂcin del b!og Fuzq[/n /ncucina.. e

non SO/O

http,//puffinincucina.blogspot.com/

]ngrcdicnti (12 muffins):

140 gr di farina oo
110gr difarina di riso
125 gr di zucchero

2 uova

i bustina di lievito
60gr di burro

100 gr di ricotta

100 ml di latte intero

crema di cioccolata alllamaretto

NS N N N N N N N

ZUCC}“ICFO a VCIO

Procedimento:

]n una ciotola mescolare g[i ingrcclicnti
secchi (farine, lievito e zucchero); in un'altra
sbattere le uova con la ricotta, il burro fuso
e freddo ed il latte. (Inire i due comPosti e
amalgamare il tutto.

Ricmpire i Pirottini con una parte del
composto (Pcr meno dei 2/3) circa una
cucchiaiata, versare al centro di ogni muffin
un cucchiaino di crema allamaretto e
ricoPrire con un altro cucchiaino di

comPosto‘

|nfornare per 20 minuti nel forno caldo a

180°(.

SFornare c SPO!VCFBFC Cll zucchero a VC]O...

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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| ortine con Farma Marsala
e (Gocce di Cioccolato

Ricetta di Silvana del Hog /Drofum/'ﬁa,por/
é/:antasiia....
Iﬂ’ctp://blog.g;ia”ozagcra no.it/silvanaincucina/

T ortine con panna marsala e gocce di
ciocco]ato, ho voluto sostituire il rum col
marsala alluovo, per dare un tocco in Pil‘J,
panna ¢ gocce di cioccolato rendono
go]osissime queste tortine dalle forme PiL‘J
be”e, girasoli e c{alie, stamPi di silicone
decorativi, ma si possono usare stampi per

muffin o altre forme Prmcerite.

]ngrcclicnti:
v’ 250 2. difarina 0o

v' 200 ml. di panna fresca

v’ 250 % di zucchero semolato

v A uova

v 2 manciate di gocce di cioccolato
infarinate e setacciate

v 1,2 bustina di lievito per dolci

v 2 cucchiai abbondanti di Marsala

alluovo (o liquore a Piacere)
v Pizzico di sale

4 ZUCC!’]CI’O a VClO PCF decorare

Procedimento

Accendere il forno a 180° statico.

Ne”a ciotola dello sbattitore montare a
crema soffice le uova intere con lo zucchero,
quaﬂclo si otterra un composto ben gomcio,
spegnere le fruste elettriche e lavorare tutti
gli altri ingrec{ienti con una sPatola o un

cucchiaio di Iegno‘

/\ggiungere al composto |a panna non
fredda (io la scaldo Ieggermen’ce nel micro
per qualche secondo), mescolare dallalto al
bassoj Poi a Pioggia la farina gia setacciata
al lievito, il liquore, le gocce di ciocco[ato, il

sale c mesco]ando semPre con clelicatezza.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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&

Profumi Sapori & Fantasia

\ersare l’imPasto ottenuto negli alveoli dello
stampo che Pre?erite, per 2/%, infornare per
20-25" a cottura quanclo sono belli gonFi e
dorati metterli a raffreddare su una grate”a,
CJoPo 10" sformarli e lasciarli raffreddare

comp]etamentc, spolverizzare con zucchero

a VClO O cacao amaro.
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Muffin chgeri al
Bcrgamotto con Dadi di
(ioccolato

]ngrcclicnti:

Ricetta di Valeria del }Jlog Van/’g//a, enzero e
(Cannclla

125 ¢ di farina
http,/ /vanigliazenzeroecannella.blogspot.com/

3 albumi

60g di zucchero

20 ml di olio evo

i cucchiaino di lievito per dolci

scorza di limone e arancia grattugiata

D N N N N NN

dadi di cioccolato (o Pezzi e} goccc)
Procedimento:

Montare a neve g]i albumi con lo zucchero,
quincli aggiungere farina e lievito setacciati

insieme.

Aggiungere l'olio aromatico e le scorzette di

agrumi.

(Inire i pezzetti di cioccolato,
conservandone un po' per la suPerFicie.
\ersare l‘impas’co negli stampi per muffin
imburrati e infarinati (oppure in si]iconc) e

guarnire con altri Pezzi di cioccolato.

Cuocere a 180° per 20 minuti, sfornare e

lasciare ragreddare‘
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Mini Muffins ciocco-arancio

Kicetta di tatam del 15/05 DO/C/ (Creazioni.. e
non solo..tatam

I’tttpz//b]og.g;ia”ozaﬁce rano.it/idolciditatam/

Questi mini muffins sono Pcr‘Fc’cti per chie
intollerante  alle  uova o al burro e

risulteranno morbidissimi ed umidi.

]ngreclienti per circa 20 mini muffins (ma

clipende da quanto i farete grandi)

v 100 gr di farina 00
150gr dy zucchero

v 38 g dr prepara to per cioccolata
calda (ciobar)

v 215 grdilatte

v mezzo bicchierino di olio di semi di
g/}‘aso/c (circa 20 gr)

v mezza bustina di lievito per dolci

- d/’érandy

V' mezza tialetta di aroma allarancia

Mettere tutti gli ingrec{ienti secchi in una
ciotola e mcscolare, Poi aggiungere l’aroma,
Polio e Pian Piano il lattc, mescolando con
una frusta a mano e cercando di non formare
grumi. 56 userete le fruste elettriche state

Pron’ci a schizzi claPPertutto &

Versare il composto in stampini in silicone
per muffins o cuPcakes fino quasi al bordo.
o non ho usato i Pirottini Pcrché non i

avevo della misura gius’ca.

|nfornare, a forno gia caldo, a 180°.
Contro”are la cottura Perché, essendo
appunto Piccolinij cuoceranno velocemente
ma vale sempre la prova stecchino..infilato
nei muffins ne deve uscire umido ma non

bagnato.

Stornare i muffins e lasciarli raffreddare

bCﬂC.

Toglicrli dagii stamPini e spolverarli con

ZUCCI“ICFO al VCIO € cacao amaro.
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Muffins Alle Carote |©

Nocciolc

Kicetta di dolcemela del blog Frofumo dy

g://c/nc..
l—lttpz//biog;.gia”ozagerano.it/clolcemela/

]ngrcdicnti per | y-14 Pirottini

<\

200 gr dj farina 00

<\

100 gr di nocciole tostate e tritate

(\

100 gr di zucchero semolato + 50 gr
di zucchero a velo

200 gr dr panna fresca

200 gr di carote

2 uova +1 albume

7 bustina di lievito per dolci

RN NIEN

] P/ZZZ/’CO dy sale

Fer Prima cosa tritare le carote con una
grattugia a fori Piccoli.
Mescolare la Farina, il !ievito, lo zucchero e
50gr di nocciole tritate.

]n un’altra ciotola mescolare la panna con le
uova battute, unire i due composti, unire
anche le carote e un Pizzico di sa!e,
mescolare velocemente con la forchetta.
Distribuire i’impas’co nei Pirottini (io ho
usato que”i di alluminio e li ho dovuto
imburrarel se usate clue”i di carta non ce
bisogno di fare ques’c’opcrazionc e sono
pure Pif) carini )

Kiempite]i fino a 3/4 e infornate a i70° per
20’
Ne] Frat’cempo battete lPalbume con lo
zucchero a velo e gli altri 50 gr di nocciole
tenute da Par’ce, formate una cremina e
distribuitela sui muffin gia cotti.
Kimetteteli in forno spento e lasciateli per
una decina di minuti, la glassa si asciugl'xeré e
a questo Punto saranno Pronti per essere
gustati.... dal Profumino che sentirete sono

sicura che non riuscirete ad aspettare che si

ratreddino!!

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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ChCCSCI’nU‘F‘Fiﬂ Al Fruttl Dl e infine unite il comPosto secco a que]]o

umido e mescolate con un cucchiaio di legno.

BOSCO FreParatC i Pirottini ne”’aPPosita tcg!ia da

muffin e riempite!i per 3/4 con Iaiuto di un
Ricetta di Simona del blogA//mf/ Jove cucchiaio.

http.//punkyprincessincandyland.blogspot.com/

|nfornate per 20 minuti a 180°

Toglieteli dal forno e fateli raffreddare.
(Non Prendete paura se !'aspetto dei vostri
muffin dopo averli tolti dal forno, cambia
risPetto alla foto sotto...e leffetto "torta
cheesecakc”...l’impas’co scende e i muffin si

”sgonfiano” )

]ngrcclicnti:

v 100 ar farina per dolci

v 100 gr zucchero . :

v 200gr Fhiladelphia K raft 5-, - m» :

V' 250 grricotta APPena saranno Freclc{i, sPalmate su ogni
v' 2 uova muffin la marmellata ai frutti di bosco con
4 ArOgrdiburro una sPatola e cospargete con i frutti di
v 1 bustina divanillina bosco (che avrete scongelato qualche ora
v 1,2 bustina dilievito per dolci Prima).

v frutti di bosco surgelati Metteteli n Frigo e gustateveli il giomo

seguente...saranno Pil‘J buonill

]n una ciotola unite la Farina) lo zucchero, il
lievito (setacciandolo con un colino) e la
vanillina.

Frencletc un'altra ciotola e unite la ricotta, la
Fhila&elplﬁia, le uova e il burro.

Frende’ce un frullatore a frusta e amalgama’ce

questi ultimi ingreclienti, fino a ottenere un

comPosto Cremoso;
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Muffin Alla Frutta Con
Pasta choglia Veloce

Ricetta di \/icky del }JlogArfc in (ucina
http://b!og.gia”ozagerano.it/vickqart/

Procedimento

i. |nunaterrina amalgamare le uova con
lo  zucchero e la margarina,
aggiungere la farina, il latte, la
prugna tritata e infine il lievito.

2. Con un coppa pasta ritag!iare la
sFog!ia, sistemarla nei Pirottini di
carta, versarvi |a crema, infilare un
pezzetto di prugna e cospargere di

ZUCCl’]CI‘O.

3. ]mcomare a 200 gradi circa 25 minuti.
4. Pon aPPétit..

Freparation time: 10 minute(s)

Coo‘cing time: 25 minutc(s)

Number of servings (3ield): 8

]ngrcdicnti

Fas’ca sFog]ia veloce o qua‘siasi

60 grammi di farina di riso

20 grammi di margarina

60 grammi di latte di soia COPyright © \/icicﬂart.
50 grammi di zucchero

1,/2 bustina di lievito per dolci

I uovo

i Prugna

AN N N N Y R NN
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Mugin COH GOCCC Dl In una ciotola caPicnte metti la farina, lo

zucchero, il lievito e i semini di vaniglia. Nella

Cioccolato 5OF‘FICI caraffina versa Polio, le uova e il latte.

Con la forchetta mescola i liquidi rompendo
Ricetta di Cinzia del Hog //rfccttar/o dr g P
C/nz/a

http,//ilricettariodicinzia.blogspot.com/

i tuorli delle uova, versali nella ciotola con la

farina e con la Forchctta mcscola

rapidamcn’ce (meno li mescoli Pil‘J saranno
soffici :~) aggiungi la maggjor parte del

cioccolato.

\/crsa con il dosatore del gelato (me Pero
dimenticata nel conto degli attrezzi da
utilizzare, ma Puoi usare anche un cucchiaio)
nello stampo da muffin foderato con i

Pirottini.

Aggiungi qua!che pezzetto di cioccolato su

ogni muffin e inforna per circa 15 minuti.

Fuoi mangiarli sia caldi sia tiePidi sia freddi...

SOI’\O comunque ottimilll

]ngrcdicnti (Pcr 13 muffin)

290gr difarina

i bustina di lievito

220gr di zucchero di canna

i semini di una bacca di vanig]ia
i 6oml di olio di semi

125mldi latte

A N N N NN

100 gr di cioccolato a Pezzetti

Accendiil forno a 180°, statico.
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MU{‘-‘FI’I’\S Pchcstcggiarc Con una frusta ho sbattuto le uova con lo

zucchero e un Pizzico di sale.

Ricetta di Vic del blog Cuc/narc con Vic

Ho aggiun’co lo yogurte Polio di semi.
http://b]og.g;ia”ozagerano.it/dilettaticonme/

A questo Punto ho messo anche la farina

mescolato alla vanillina e il lievito.

(/lna volta mescolato per bene aggiurxgo la

mela sbucciata e tagliata n Pezzi Picco!i.

Messo nella tcglia per i muffins con i
Pirot’cini allinterno inforno a 175° per 25

minuti.

E_CCO clua SCmPhCC € veloce € anc}'le mo]to

buoni.

]ngrcclicnti peri2 muffins

250gr di farina

2 cucchiaini di lievito
I bustina di vanillina
2 uova

150 gr di zucchero ' p——

125 gr dr yogurt bianco
60 gr di olio di semi

N N N N N N RN

/ mc/a
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Muffins Alle C arote

Kicetta di Girazia del b!og (3razia in cucina

l’xttp://b]og.gia”ozagerano.it/g;raziaincucina/

]ngrcclicnti (a me & venuta una dozzina di

muffi ns):

v
v
v
v
v
v
v
v

3 uova

90gr dy burro

90 ml df panna

125 gr dy zav (zucc/mro a ve/o)
200 gr dy farina di riso

2 bustina di evito x doler
200 gr di carote

20gr dr gocce di cioccolato

Procedimento:

Fu!irc e le carote e grattugiarle, aPPoggiar!e
inun Piat’co e porre sopra un tovagliolo x far
assorbire l’acqua intanto che preparate
!’imPasto. | avorare il burro con lo zav fino a
ottenere un imPas’co gorncio, aggiungere le
uova uno alla volta e Poi la farina setacciata
insieme  al licvito;aggiungere la Panna,lc
carote e le gocce di cioccolato. Versare
negli s’camPi fino a + della meta e infornare a
180° x 20 m (Prova stecchino). f:ar

raHreddare i muffins e sPo‘vcrizzare con

zav...servire..ottimi x la colazione, Pora del
A A

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Dolcetti Al Cioccolato

Ricetta Frofumi, Sapori & [antasia..
=)
l'wttp://blog.g;ia”ozaﬁcerano.it/silvanaincucina/

Dolcetti al cioccola’co, ho utilizzato un multi-
stampo in silicone, e l’impasto al ciocco]ato,
soffici questi dolcetti e Poi molto carini,
sembrano dei miniJ:)udini, anche riemPiti nel
Picco]o incavo con: marme”ata, panna

montata o crema.

Bhafumi Sapori & FoR

]ngrcdicnti

250g. dy farina 00
50g. dy fecola

3 uova

100 g. di burro
200g. di zucchero

200 ml. di latte

AN N N NN

+ cucchiar di cacao amaro (1o avevo

SO/O (7[16//0 ZUCC/?C/’E fO)

<\

1.2 bustina di lievito per doler

\

I bustina di vanillina

v P/ZZ/CO dy sale

Procedimento

]n una ciotola, con le fruste e]et‘criche)
montare a crema soffice le uova con lo
zucchero, aggiungere il burro fuso ma
tiepido, e a cucchiaiate la farina gia
setacciata con |l cacao, lievito, fecola e
vanillina, alternando col latte fino ad avere

un impas’co morbido e cremoso.

Distribuire ]’impas’co negli alveoli di s’campi al
silicone decorati, ne escono almeno 12,
infornare gia caldo per 20" circa, a cottura

sfornare e cloPo 10" sformare su una grate”a

e farli raffreddare.

A Piacere farcirli con crema, panna o

marme”ata‘

Wurui Sapori & Fantasia

2 | y
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Muffins Cioccolato [T FPere

Ricetta di [~ leme del Hog (_osicucino jo
ht’c’pz//blog;.gia”ozagerano.it/e]eme/

\/o!cvo fare muz%’ns, ma non i soliti mutfins.
Avevo vog!ia di qualcosa di nuovo, ma nello
stesso tempo, scmPlice e veloce. /\“oraJ
Perché non aggiungere le pere che, si sa,
vanno a nozze con il cioccolato e decorare la
superﬁcie del muffin cotto con gocce di

cioccolato fuso? ]dea ottima.......

Ingredienti (8 muffins):

160 gr. d farina 00
125 gr. dy zucchero
60gr. di burro

35 gr. di cacao amaro

50gr. di cioccolato fondente

AN N N NN

& g di levito

un uovo
125 gr. a///Danna
un cucchiaino di miele
ur P/izz/co dy sale

un P/zz/co dr van{g/fa

LN NN NN

2 pere williams

Shattere lo zucchero con il burro fino a
ottenere una crema; aggiungere Puovo e il
micle < amalgamare. (nire la farina
sctacciata con il lievito alternando con la
panna. Aggiungere il sale e il cacao. Pelare
e tag]iare a dadini le pere e unirle al
comPosto‘ Mcsco!are con cura quinc{i
mettere l’impas’co nei Pirot’cini da muffin e

infornare a i 65° per 20-25 minuti.

Far ragredc}are c SPO!VCF&I’C con ZUCCECFO a

VCIO‘

Fondere, a bagnomariaJ il cioccolato, farlo
intiepidirc e co!arlo, aiutandosi con una
Forchctta, sui muffins in modo da far cadere
gocce irregolari che decoreranno e daranno
un gusto in Pil‘J ai nostri meravigliosi

dolcetti.......

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Muffins Senza Glutine Con
(Gocce Di Cioccolato

Kicetta df Sara del é/og Sara, elfa

pasticciona
l’wttp://b]og.e;iaHozaﬁcerano.it/elFaPasticciona/

]ngredienti (dose per 8,/9 muffins)
v ] uovo

60gr di farina (senza g/uf/nc)

60gr di zucchero

KO‘gr di burro

4'jm/c///aftc

I cucchiaino di lievito van{g/iato

AN NI NN

gocce di cioccolato a P/Lacc/'c

[0 mescolato Puovo e lo zucchero, ho
aggiunto il burro, la farina e il latte. |nfine ho
unito il lievito e le gocce di cioccolato, diviso
il composto nei Pirottini e messo in forno a

i 60° per 20 minuti.

http,//blog giallozafferano.it /elfapasticcio

na/m uffin-dolci-e-muffin-salati-senza-

glutine/

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Muffins Alle Amarene

Kicetta di Girazia del b!og (3razia in cucina

Procedimento:

) ) . ) montare il burro sciolto con lo zav e poi
http,//blog giallozafferano.it /eraziaincucina/

aggiungere uno alla volta le uova , le farine
sctacciate insieme al lievito e per ultimo la
panna (se risulta denso Potete aggiungere
altra Panna), mettere le amarene e ricmpire
gli stampini , cuocere x 20 m e lasciar

raffreddare del tutto Prima di decorare.

Fer la crema ho mescolato il burro sciolto
con lo zucchero a velo e insaPorito con
alcune gocce di vanig!ia e messo in Frigo

nellattesa che i muffins si raffreddassero.

Ho riempito una sacca a Poche e decorato i

mugins guarnenclo con amarene c

confettini...buonissimi....
Ingredienti:

V' 3uova vanno tenuti in )Crigo x via della crema a
20 gr d burro burro....

90 ml/ d/’/)anna

125 gr dy zav

100 gr di farina di riso

100 gr di farina

L2 bustina di evito x doler

N NN

amarene scfro/opatc (x me fabbri)

Crema Z:ll I’JUFFO:

v 60 ar di burro
v 60 gr di zav

v gocce di vanig]ia

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam/ Pagina 102 E




Do]ci Creazioni.. e non solo.. tatam

Muffins Alla Ricotta &
ComPosta Di Arance

Ricetta di Sara del blog Sara, elfa
pasticciona

http,//blog giallozafferanoc.it/clfapasticciona/

]ngrcclicnti:

125 gr dy farina 0o
JOgr di zucchero di canna
100 gr di ricotta
60 gr dy composta di arance
172 bustina di lievito

AN NI NI NN

1.2 bicchiere di succo d'arancia ﬁo
non l'a vevo, ho messo un Po’

d ’acgua )

v /D/ZZZ/CO di cannella

[lo messo in una terrina tutti g!i ingrcclicnti,
Prima clue”i secc}ﬂ, Poi gli altri, e ho
mescolato con la frusta.

Ho messo l’imPasto in é Pirottini !arghi e
infornato nel forno Prcrisca!dato a 180° per

20 minuti.

Ho lasciato raffreddare e spolvera’co di

ZUCC}“ICFO a VC!O.
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Muffins Alla Zucca

Ricetta di [ leme del blog Cos/ cucino io

http,//blog giallozafferanoc.it/clfapasticciona/

]ngrcdicnti:

250gr. c//loofoa di zucca cotta a vapore
150gr. dy farina 00

100 gr. di zucchero

2 uova

una bustina d fevito

un cucchiaio scarso di cannella in /oo/verc
un lo/zz/co divanillina

sale

2 cucchiar di cioccolato a 5ca‘g//6

un cucchiaio di rum

NN N N N N Y RN

ZUCC/7€I"O a \/6/0

SCHacciare con la forchetta la Po!Pa di

Zucca.

Montare tuorli e zucchero finche il
composto  sara  spumoso, incorPorare
delicatamente la farina setacciata con il sa!c,
il lievito e la vanillina. Aggiungere la zucca e

ia cannc”a c amalgamarc con cura.

Montare g!i albumi a neve ben soda e

incorporarli al comPosto .

Mettere !’imPasto in una sac a Pochc e
dividerlo in 12 Pirottini di carta inseriti nello

stamPo per muffins e far cadere su ogni

muffin alcune scaglict’cc di cioccolato.

Cuoccre in forno a 180° per 20 minuti.

Stornare, far raffreddare, spolverare, a

Piacerc, con poco zucchero a velo e servire.

http://blog.giallozafferano.it/idolciditatam
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Banana Breac{ Mugin I
Nu’ce”al

Kicetta di Gioia del blog I/n cucina con
(yi0ia

http,//incucinacongjoia.blogspot.com/

| a ricetta originale del Panana Pread, il
Plum~cai<c alla banana tipico dei Paesi
anglosassoni, Fho trovata naviganclo su
internet in un sito inglesc, per cui le dosi
erano date in cupséspoons e cosi le ho
lasciate. lo Poi ho voluto provare la variante
a mumcmciancr fare le conversioni con il nostro

sistema di misurazioni Potete consultare

qucs’co utilissimo Ed ]

]ngrcdicnti

2 banane medie mature
I 1 tazza di zucchero

/ tazza df margar/na

NN

3 uova

3 tazze di farina

I cucchiaino di sale

I cucchiaino di revito

I Y cucchiaino di bicarbonato
I tazza dy latte

I Y cucchiaino df van{g/fa

] tazza c//granc//a di nocciole

I imone

I contezione df /\/ufe//a

NN N N N N S RN

Frcparazione

Fe]ate le patate e schiacciatele con una
forchetta (sPruzzatc!c con un goccio di
limone affinché non si anneriscano).

Mescolate insieme lo zucchero e la
margarina, aggiungete le uova e frullate
tutto insieme. Fian Piano aggiungete la
Farina, il !ievito, il salc, il bicarbonato, la
vaniglia, |a grane“a di nocciole. ]mcine unite al
composto il latte e la Polpa delle banane e
continuate a gjrare con una sPatola.

Distribuite il composto ncg!i s’camPini
Precedcntementc imburrati e infarinati fino a
>/ Poi aggiungete ad ogni Porzione un
cucchiaio abbondante di Nute“a e ancora
un po’ di grane”a di nocciole. Adesso
infornate a 180° per circa mezzora (fate la

prova stecchino per vedere se son Pronti).

PBuonissimi e ancora Pil} gocluriosi con la

Nutella, Provatel -)
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Muffin Animaletti

Ricetta di Valeria del }Jlog \/anig;]ia, /enzero e
(annella

http.//vanigliazenzeroecannella.blogspot.com/

@](A{WH‘L uni#rm,gdﬁ

(n altro pezzo di buffet... muffin con dadi di

cioccolato }Jianco, o Fondente, decorati con

le facce di animaletti in pasta di zucchero, o
di mandorle, attaccata con un po’ di crema al

burro all'arancia.

]ngrcdicnti (ho ricavato 30 muffin):

/190 g di burro

100 g di dadi di cioccolato fondente
100 g di Pczz/ di cioccolato bianco
380¢g di farina

200 ml dj latte

I bustina di lievito in /oo/verc

/ P/’ZZ/’CO di sale

3 uova

I bacca dr van{g//la CDO/Pa)

NN N N N N N N

2004 di zucchero

Froccclimcnto:

| _avorare il burro a pomata con lo zucchero,
quindi aggiungere le uova una per volta e
lavorare a crema.

Aggiungcre il latte tiePic!o poco alla vo!ta,
sempre mescolando, quindi g!i ingredienti in
Polvcre setacciati insieme.

Quanclo il composto sara cremoso ¢ senza
grumi, dividerlo a meta e aggiungere ad uno i
dadi di cioccolato fondente, e all'altro i Pezzi
di cioccolato bianco.

Versare i comPosti nei Pirottini da muffin (io
uso quc”i in silicone), e cuocere a 180° per
20-25 minuti.

Una volta cotti, lasciarli ragreddare) ciuincli
sformarli e metterli nei Pirottini di carta Puliti.
Freparare la crema al burro (burro e
zucchero a velo a pomata, con zucchero in
quanti’cé doPPia rispetto al burro, e
aromatizzato a Piaccre con qua!chc goccia di
aroma), sPalmarnc un Po‘ sulla suPer‘Ficie ed
incollare le facce degii animaletti.

Questi simpatici dolcini possono essere
incartati uno ad uno, oppure tutti insieme in
un vassoio, chiuso con il ce”oPl—wane. [ ccoi

miei amichetti...
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Mugins A”a MCla E ]ngrcdicnti:
CanaPa

200g di farina e lievito per doler
50g di amido di mais
100g di zucchero di canna

Ricetta di [~ lettra del }Jlog | aCucina
\/eg;ana di E_!cttra

I cucchiaino di cannella

] P/:ZZ/'CO dy sale

200 ml dy latte df soia alla van{g/fa
http,//lacucinavegana.blogspot.com/

100 ml di olio di semi
2 mele Go/dcn

/ noce di burro dy soia

Fcr la colazione, jeri mi sono svegliata presto stampo n 5/7/t0ncper5[>orc/6/a/:s

NN N N N N N NN

ed ho Preparato questi muffins delicati.

C roccantini di ca napa dolci

Froccclimcnto:

]n una cioto!a, versare Farina, amiclo,
zucchero, cannella e sale.

Shakerare latte e olio e versarli nella
ciotola, mescolando bene.

Shucciare le mele, tagliar!e a Pezzetti nella
ciotola ed amalgamarle a”’impasto.
]mburrare lo stampo, versare i croccantini,
quincli versare !’imPasto e sPolverizzare

ancora con i croccantini.

]nfornare a 200 gradi per 30-%5 gradi.
graaip 2
Stornare i muffins e lasciarli raffreddare

Prima di degus’carli.
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Frcpa razione

T rionfo Di Cioccolato |
Arance

Ricetta di Gioia del b!og [ cucina con (Gioia

[niziamo a preparare l’imPasto per le tortine:
montate gli albumi a neve e mettete da parte.
Shattete i tuorli duovo con lo zucchero e Poi

unite il burro. (nite la farina, il lievito e la

vanillina. Aggiungete a”’impasto il cacao amaro

http,//incucinacongioia.blogspot.com/

e il cioccolato fondente (Prececlentemente fatto

fondere in un Pentolino) continuando a frullare

bene. Per ultimi aggiungete la scorza e il succo

delParancia. Quando il composto sara bene
— amalgamato distribuirlo negli stamPini e mettete

in forno a 180° per circa mezzZora... tenete

docchio.

Nel FrattemPo Preparate le arance caramellate:

lavate le arance e tag]iate]e a rondelle di circa 3

mm. Mettetele (un Paio per volta) inun Pentolino

con lo zucchero, il vino, i chiodi di garo{:ano e la

ﬁ#-cwmam‘f‘iﬁcia /
cannella e fate cuocere a fuoco lento per circa

mezzora fino a quando il vino non si sara

lngredienti

Per[e tortine: ristretto. | irate le arance fuori e asciugatele su

V' 3 uova carta assorbente, mettetele Poi su carta da
v 300gr. di Farina forno e passate in forno per altri 10/15 minuti...
v 200gr. di zucchero la vostra cucina sara inondata da un dolce
4 80gr. dyi cacao amaro Pro{:umo...

v 170gr. di burro Infine preparate la g]assa di  cioccolato
v 10gr. di cioccolato fondente semp]icemente facendo sciog]icre il cioccolato in
V7 busting di ievito un Pcnto]ino con il latte e la noce di burro,
V7 busting divanillina mescolando bene per evitare che si attacchi...

V' I arancia (succo e buccia grattug/ata}
per la g[assa:

v 500 gr. dy cioccolato fondente

V' 1 bicchiere di latte

v I noce di burro

per le arance caramellate:

v\ 2 arance

100 gr. di zucchero

+ bicchieri df vino rosso

2 cucchiaini d cannella

P chiod; G/IgaFOI[aI‘IO

NN NI

\ T cueina con  gitia
[\ J

Adesso ricoPrite con una cascata di cioccolato
le tortine e decorate con la fetta di arancia

caramellatal
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Muffins al caramello
Nella  terrina dcg!i ingreclienti umidi

aggiungere un cucchiaino di carame“o,

Ricetta di| ia del b]og Montagne di biscotti

mescolare bene, in modo che sia ben bene

amalgamato.

http,//montagnedibiscotti.blogspot.com/

Si accende il forno a ZOO"C, ventilato.

Nei mentre si mescolano il meno Possibile gli
ingredienti, in teoria si dovrebbe girare il
mestolo nella terrina per un massimo di 12
volte.

|

imcomare, doPo 5 minuti abbassare il forno a
I80°C e Proccclcre la cottura per altri 15~
20 minuti a seconda di quanto i volete

dorati.

Frima di servire aggiungere un Po’ di

carame“o € consumare.

lngrcclicnti per 9 muffins:
v 150g di farina

5g d; revito

I vovo

125 g di yogurt

50¢g di burro fuso

50 d di zucchero

| cucchiaio di caramello

AN N N NN

] presa di sale

Si comincia dividendo g!i ingredicnti secchi

da quclli umidi in due terrine diverse.
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Do]ci Creazioni.. e non solo.. tatam

Mugin COﬂ Crema Dl Lavorate con una frusta a mano le uova con

lo zucchero.
NOCCiOlC (Unite lo yogurt, l'olio e la vanillina ed
amalgamate bene. ]mcine, incorPorate la

farina setacciata con il lievito.

Ricetta di Laura del blog Zampette in

pasta Mettete un Po‘ di imPasto negli stamPi da

mugin, versate un cucchiaino di crema alle

http,//zampetteinpasta.blogspot.com/ nocciole e ricoPrite con altro impasto.

Mettete in forno a 180 °(C per circa 15

Zampettein - minuti .
. . -
‘ﬁ | ’

]ngrcclicnti:
v’ | vasetto a’/yogun,‘ bianco da 12 55
2 172 vasetti di zucchero
172 vasetto di olio di sem/
+ vasctti dy farina
2 uova
I bustina divanillina

I bustina di lievito

D N N N N N

crema alla nocciola
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Dolci Creazioni‘. e non solo.. tatam

Mu‘H:ins D' Farro COH Froccclimcnto:
FrUtti Dl BOSCO Sbattete le uova con lo zucchero di canna,

un Pizzico di sale con laiuto di uno

Ricetta di Ste% del blog [Dolci ma non sbattitore elettrico. Qpanc{o saranno chiare
troppo e spumose aggiungete qua]che cucchiaio di

Farina c amalgamate‘

http://clo!cimanontroppo.blogspot.com/ \ersate l‘olio, quindi continuando  a

mescolare incorPorate la farina setacciata
con il lievito. Aggiungete lo yogurt e la
farina 00 rimasta. (|nite per ultimi i frutti di

bosco e ama]gamateli al composto ......

Versate il composto in 10 stamPini in
silicone a cuore, livellate con il dorso del
cucchiaio e cuocete in forno caldo a 170°

per 25 - 30 minuti circa.

circa.

]ngrcclicnti:

v 155 ar. difarina di farro semi
integrale

80 gr. difarina bianca 0o

100 gr. di zucchero di canna

1/2 tazzine da caffe dilatte

200 gr. difrutti di bosco surge]ati

AN NN SN

I yogurt al kiwi (oin alternativa
bianco intero & PerFetto)

2 uova

12 gr. dilievito vanigliato

70 gr. di olio di semi

AN N NN

sa]e
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Muffins al riso soffiato

Ricetta di Martina del Hog nella cucina dy

martina

http://b]og.g;ia”ozagcrano.it/cucinamar’cina/

Questi muffin sono nati un po’ come un
esPerimento‘ L’esperimen’co ¢ andato a
buon fine e ci sono Piaciuti tantissimo!
L’aggiunta del riso soffiato a”’impasto

rega]a una croccantezza sublime.

http://nellacucinadimartina.giallozafferano.it/

[T cco la ricetta per circa 8 muffin medi

200¢g. difarina 0o
50¢g. di riso soffiato
100 g, di zucchero
100 g, di burro

I uovo

140 g, di cioccolato bianco

AN N NN W NN

i cucchiaino dilievito in Po]vere

Procedimento

]n’canto accendete il forno per Portar]o ad

una temperatura di 170 gradi‘

Frepariamo l’imPasto: in  una terrina
mettiamo Puovo con la farina e lo zucchero.
Shattiamo con le fruste elettriche e uniamo
il burro ammorbidito. Aggiungiamo la farina
mescolata al lievito. A questo punto uniamo
il cioccolato bianco tagliato a Pezzi Picco]i e
il riso soffiato. Riempiamo g]i stampi per i
muffin fino a meta altezza. |nforniamo nel

forno gié calco per circa 20 minuti.
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Muffins alle banane e noci

Ricetta di tatam del Hog Dolei (reazioni. e
norn 50/0,;ta’ca m

http://b]og.g;ia”ozaﬁce rano.it/idolciditatam/

Devo dire che c’e differenza tra i cuPcakes
edimuffins Perché questi ultimi risultano un
po’ Pil‘J consistenti nc“’imPas‘co anche
Perché si usano ingreclienti Pil‘J “Pesanti”
come nel caso di questi muffins che ho

Preparato‘

DOPO questo Piccolo Preambolo vi lascio la
ricetta di cluesti deliziosi muffins che, come

Prima csPcricnzaj a casa sono molto Piaciuti
]ngrcdicnti per circa 15 muffins

v 230gr dy farina

v 1i5gr di nocs

150 gr di zucchero semolato
2 uova grossc

I cucchiaino df fievito

174 dy cucchiaino di bicarbonato df

DN N NN

sodio

174 di cucchiaino dy sale

113 gr di burro

3 banane (/3 ricetta or{g/na/c ne
indicava 454, Je mie pesavano 368)

v una bustina di vanillina (7 cucchiaino

di estratto diva /7/}77//}9)

]n una ciotola unire tutti gli ingredienti secchi
quincli Farina, }Dicarbonato, !ievito, sale e le

noci tritate.

]n un’altra ciotola rompere le uova sbattute
]eggermente, unire la vanillina <o Pestratto di
vaglia se lo avete), le banane schiacciate con
una forchetta e il burro Precedentemente
sciolto e lasciato raffreddare, e amalgamare

]eggermentc tutti gli ingreclienti.

Unire il composto liquido a que“o secco e

amalgamar]i.

\/ersare il composto nello stampo in silicone
per muffin, rivestito con i Pirottini,
riemPieﬂclo fino quasi al bordo ed infornare
a 180° (in forno gia caldo) e cuocere per
25-30 minuti. Con’cro”are conla prova
stuzzicadenti: inserendolo nel muffin ne deve

uscire asciutto.

Lasciate]i raffreddare 5 minuti nello stampo

Poi estraeteli.
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Mugins A"a MarmC”a’ca Freparazionc:

Accendere forno a 180°( - preparare g!i

D’arancio stampi con i pirottini di carta
Setacciare le farine con il lievito per dolcie
Ricetta di Paola del blog CUCINARE .. 1| AMIA PiZZiCO di sale.
FPASSIONE SCioglicre il burro e mescolarlo conla

marmellata cl‘arar\cio, uovo, suUcco drarancio
http,//nonna-papera.blogspot.com/

(il latte I'ho aggiunto cloPo per controllare la

densita del composto via via).

]ngredienti (Pcr 12 muffins):

v /jOgm[arfnaman/toba (nire g!i ingredienti !iquicli ai secchi e

v /jo‘grfar/na /}7tcgra/c mescolare bene, poi aggiunto latte fino ad
v 1 uovo (’b 2) ottenere comPosto abbastanza morbido (un
v 300ml latte (mettendo 2 uova 250m|) po' pil denso di que”o per le crepes per
4 150gr marmelfata d'arancia 0’0 intendersi).

ZOOgr) Versare neg!i stampini fino a 3,/4 e mettere
v 20ml succo d'arancia fresco in forno calc!o, cuocere 20 minuti, Poi prova
v 605"[7”’7‘0 stecchino.
v przzico sale [ar raffreddare su una grate“a, Percké caldi
v

/[)ustiha//év/topcra/o/cf sono !:)uoni, ma freddi ancora meg[io..
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Do]ci Creazioni‘. e non solo.. tatam

, PR PR v usta lievito per dolci
MUFF!H dl CIlICglC ! busta lievit P ol
4 ciliegie fresche (qb)

Ricettadi Nunzia del Hog Miele di [ avanda

h ttfp/ o é/og{. gia Nozatterano.it/mieledilavanda”

FreParazionc:

[nnanzitutto laviamo e denocciolare le
ciliegie.

|_avoriamo insieme le uova con lo zucchero
fino a quando non diventano crema,
aggiungiamo l’olio, il latte e quindi la farina e
il lievito setacciati.

\ersiamo I’imPas’co nei Pirottini dicartae
quindi li sistemiamo nella tcglia per muffin e

inseriamo in ogni muffinle cilicgie tenute da

Par’ce

]mcorniamo als8or-° per 20,/25 minuti.

]ngrcdicnti:

v 250 gr difarina
v’ 150 dilatte

v 120dizucchero
v’ 100 ar di olio

v % uova
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Muttins

Muffins con feta e sPezie

http;//blog, giallozafferano.it/idolciditatam/
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Muffins Salati Senza
Glutine Con Formaggio I
Olive

Kicetta df Sara del Z?/og Sara, elfa

pasticciona
http,//blog giallozafferanoc.it/clfapasticciona/

]ngredienti (dose per 8,/9 muﬁcins)

v

2 uova

<\

50gr d farina (jo ho usato c]uc//a
senza g/ut/bc )

s0gr di burro

una presa di sale

I cucchiaino di revito per /o/'zza

20 olive snocciolate (circa)

SN NI NIEN

] fetta df /ormagg/o i'l;oO /orovo/a

Ho mescolato insieme le uova col burro e la
farina, ho aggjunto il sale, i cubetti di
Formaggio e le olive a Pezzetti e infine il
lievito.

[Ho diviso l’imPasto nei Pirottini e messo a
cuocere nel forno Prerisca!dato a 160° per

20 minuti circa.
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Muffins Con[eta [T
SPczic

Ricetta di Nunzia del blog Micle di Ingredienti
Lavanda v 120grdifeta
http;//blog giallozafferano.it/micledilavanda/ v 50mldiolio
v 2 uova
v 200 difarina
v 100 dilatte
v 5alc
4 Fepe
v

sPczic (mentuccia prezzemolo
origano)

v i busta di lievito

FrcParazionc:

| aviamo, strizziamo e tagliuzziamo la
mentuccia il Prczzcmo]o e l’origano.
| avorare con una frusta Prima gli ingreclienti
]iquidi quindi battiamo le uova, aggiungiamo
Polio, il latte, a questo punto setacciamo la
farina con il lievito) aggiustiamo con sale e

pepe e per ultimo, sempre mcsco!ando, ma

con un cucchiaio in !egno, inseriamo
delicatamente la feta ’cag]ia’ca a cubetti
Muffins con feta e sPezie . ) ]

PICCO!I e le spezie.
Distribuiamo il composto nel Pirottini,

adagiamo il Pomoclorino e inforniamo a 180

gracli per 25 minuti ... carini vero?
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Muffins Salati (on Ricotta
E_ FFOSCiUttO ]ngrcdicnti:

250 farina

Kicetta dr Nunzia del/ [7/ogMiele ds

Lavancla

l'wttpz//b]og.g;ia”ozaﬂcerano.it/mieleclilavancla/

i fuscello diricotta (250 gr)

150 di latte

i busta lievito per lievitati salati

60 er di burro
mmm...muffins..o cuPcaice salati?. <

qua]che giorno fa ho PreParato i CuPcake % uova

Formaggio grattugiato (qxi))
sale (b

Prosciutto crudo (qb)

dolci con la ricotta..(qui la ricetta) la

sofficita che riesce a dare la ricotta &

NN N N N N S RN

inclescrivibile, cosi ho pensato di riProPorli

ma nella versione salata ]> .
reparazione:

che molti di voi sanno essere la mia PreFerita

@ |n una ciotola ho setacciato la farina, il lievito

e il sale.

]n un a!tra, ho sbattuto le uova con il latte e il

burro fuso e il fuscello di ricotta.

A questo punto uniamo gli ingredienti solidi

ai !iquidi, e Pemcinire inseriamo nel composto

il Formaggio el Prosciutto crudo sminuzzato.

Sistemiamo il tutto neg!i s’camPi da muffins,

accendiamo ilforno a 180 gradi per 20/25

minuti...
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Muﬁ:ins Salat, COH ]ngrcdicnti:
Zucchine F SPeck

Kicetta dr Nunzia del/ é/og Miele ds
| avanda

http://b]og.g;ia”ozaﬂcerano.it/mieleclilavancla/

2 uova

260¢r difarina 0o

i busta di lievito per torte salate
200 dilatte

60gr di burro

3 zucchine medie
olio (qb)

i spicc]ﬁio d’ag]io
sale (qb)

pepe (qb)

NN N N N N N N R N

Formaggio grattugjato (qb)
FrcParazione:

| avate le zucchine e tagliatc a !ajulicnne.
]n una Padc”a far soﬁcriggere Polio conlo
sPicchio d’aglio, quindi aggiungere le
zucchine regolanclo consale e pepe

Non appena aPPassitc, le tog!iamo dal
fuoco eliminiamo !’aglio e una volta fredde
aggiungiamo il Formaggio.

]n una ciotola quindi ho setacciato la Farina,
il lievito e il sale.

In un altra, ho sbattuto le uova con il latte e il

burro fuso.
Muﬁcins salati con zucchine e sPeck ) . .
A questo Punto uniamo gll mgredlentl solidi
ai !iquidi, e ancora le zucchine e lo sPeck
(anch’esso a lajulienne).
Sistemiamo il composto ottenuto negli

stampi da muffins, accendiamo il forno a 180

gracli per 20/25 minuti...
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Mugins 5a|ati Con Funghi

E_ Olivc ]ngrcclicnti per 12 muffins:

Ricetta o Nunzia del blog Micle d7|_avands : Zéo g difarina
http://blog giallozafferanc.it/micledilavanda/ Hove
’ v 200 ml diolio doliva
v 240 ml dilatte
V' 2 cucchiaini di sale
V" una bustina dilievito
V" una bustina di olive verdi
denocciolate
v

2 cucchiai di Formaggio (Parmigiano>
v i manciata di Funghi Porcini secchi

FreParazione:

Come Prima cosa mettiamo i )Cunghi in acqua
calda, Poi li strizziamo un Po’ e li sPezzettiamo
grosso]anamente.

5co|iamo le olive e le tag!iamo a rondelle.
A questo punto, in una ciotola mescoliamo la

farina e il lievito, in un altra sbattiamo le uova,

Polio, il latte e lavoriamo per qualche minuto.
Muffins salati con Funghie olive Aggiungiamo il composto lic]uiclo alla farina e
lievito, mescolando delicatamente, Poi
aggiungiamo le olive, i Funghi, il sale e i
Formaggio.
Sistemiamo il composto ottenuto negli stamPi
da muffins (io ho usato que”i in alluminio e non
ho dovuto neppure imburrarl). Accendiamo il

forno a 180 grac[i per 20/25 minuti...
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Mugin A"a [eta, Zucchine Inarediont
ngrc 1IENTI
E_ Yogurt (dose per6 muffin)

v 150 gr farina 00
Ricetta di| oredana del }Jlog [ a cucina df v 100 ar feta sott'olio
mamma-|_oredana v olio evo 60 cl
https/lacucinadimamma-oredana.blogspot.com/ v 125 gryogurt greco

v 1 uovo

v’ 200 gr zucchine saltate in Pade”a
Ricetta dal sapore  estivo e fresco. con olio d'oliva
Anche io uso conservare la feta sott'olio con v 1 bustina di lievito Pertorte salate
cleg]i aromi, di solito timo fresco o santoreggia. v sale
Jn questa Preparazione ¢ stato utile utilizzare la
feta e anche tutto I'olio che la conservava. Tagliare le zucchine a rondelle e farle rosolare

in padella, aggiustare di sale.
P » 888

|n una ciotola versare la farina, il sale , il lievito.

|n un'altra ciotola riunire tutti g]i ingreclienti
umidi, zucchine, l'uovo sbattuto, lo yogurt, la feta
e l'olio di conservazione di quest’ultima.

Versare il composto umido nelle PolveriJ
mescolare raPiclamente e versare negli stampini
da muffin .

Cuocere a180° per 20
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Mugin con Fancetta e

CiPo”c

Ricetta di Si]vana del blog Froﬁjm[ﬁapor/é
/:antaslla.m

Iﬂ’ctp://blog.g;ia”ozagcra no.it/silvanaincucina/

Profumi Sapori & Fantasia

]ngrcdicnti per 6 prs.

\

AEENEEN

RN

250g,. di farina 0o

i/2 bustina di lievito in Polvcre per
torte salate

200 ml. di latte

i cipo”a dorata grancle

100 g, di pancetta a dadini Piccoli (o
ho usato il bacon)

50g. di Parmigiano grattugiato

50g. difontina a dadini Piccoli

2 uova

6 cucchiai di olio extravergine d’oliva

sale c PCPC

Procedimento

[n un Padellino antiaderente con 2 cucchiai
di olio, rosolare la cipona ’cag]ia’ca fine, dopo
i 'aggiungere i dadini di pancetta, mescolare
bene e fare dorare (non troppo senno
diventa secca).

sctacciate |la Farina,

]n una ciotola

aggiungere il

mescolare bene con le mani, usare Poi una

Parmigiano, il lievito e
SPatola o un cucchiaio di legno per
amalgamare gli altri ingredienti: le uova
sbattute a parte con Polio rimasto, il
soffritto di pancetta e ciPo”a col fondo di
cottura (lasciato intiepidire>, la fontina a
dadini sale e pepe.

Mescolare bene fino ad avere un composto
omogeneo.

Accendere il forno a 180°, statico.

Se usate stamPi di silicone non occorre
imburrare e imcarinare, ma se usate stamPini
usa e getta o que”i tradizionali da muffin, &
bene Procedcre anche con questa fase.
Versate l’imPasto nelle forme scelte fine a
meta altezza, e cuocere per 20’ circa fino a
che saranno gomci e dorati.

Sftornare ¢ lasciare raffreddare per 10, Poi
sformarli su una gratc”a finché saranno

tiepidi.
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Mugin con Frosciu’cto e
Funghi

Ricetta di Silvana del b!og Frofum/ﬁapor/
é/:antasﬁa....
http://blog.gia”ozagcrano.it/silvanaincucina/

e o

Profetinit Sapori & Fantasia

]ngrcdicnti per 12 Muffins

v’ 250 g. difarina 00

Vo peperone

v ciPo”a

v’ 100 <. di {:unghi freschi (ciue”i che
Pre?erite) io ho usato gli
Champignon

v 3 cucchiai di caPPeri ben lavati e

asciugati

\

150g,. di Prosciutto cotto a dadini

v 1 cucchiaio di erbe aromatiche tritate
fini (Prezzemolo,origano,ccc.>

v 2ei/2 cucchiaini di lievito per torte
salate (is’cantaneo)

v 1,/2 cucchiaino di bicarbonato

v 1 uovo

soml. di olio extravergine
i cucchiaino di senape

150g,. di yogurt bianco

NN

50g. di panna acida (Pote’ce
aumentare lo yogurt di 50 g. 5€ non vi
Piace)

v salee pepe

Procedimento

Fer Prima cosa scaldare il forno a 180°
statico e foderare lo stampo da muffin con
Pirottini di carta, cosi sara Pil‘J facile estrar]i,
dallo stampo, cloPo cotti.

Shucciare la ciPo”a e affettarla fine, Pulire il
peperone ¢ tag]iarlo a dadini cosi pure il
Prosciu’cto, tagliare a lamelle sottili i Funghi
cloPo averli Puliti bene.

|n una ciotola mescolare la farina con i
caPPeri, le erbe aromatiche tritate Fir\i, il
]ievito, il bicarbonato sale e pepe, infine i
gunghi il Prosciutto il peperone ¢ mescolare
bene.

A parte in una ciotola mescolare lo yogurt,
Puovo, la senape ¢ Polio, aggiunger]i alla
miscela di farina in modo grac{uale sempre
mescolando, fino ad avere un composto ben
amalgamato.

Riempire con l’impasto per 3/4 gli alveoli
dello stampo da muffine

infornare per 20-25' sul riPiano centrale del
1Como, a cottura sfornare e lasciare
raffreddare per 10", sformarli dallo stampo e

servirli caldi o tiePic{i.
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Muffins Ricotta [T /ucca

Ricettadi| aura del Hog Nella cucina

dr [ aura

ht’cpz//blog;.gia”ozagerano.it/cucinalaura/

]ngrcdicnti

v 250gr difarina
250 gr. di ricotta
150 ml. di latte

i bustina di lievito per torte salate

AN NN

60 gr. di burro morbido a
temperatura ambiente

% uova

50 gr. di parmigiano grattugjato
sale q.b.

pepe q.b.

zucca gialla q.b.

AR N N NN

olio extra vergine di oliva a.b.
g 9

|n una ciotola mettete le uova, sbattetele un
po ed aggiungete il burro morbido. (na
volta lavorato unite la ricotta, si formera un
impasto morbido a cui aggiungerete il latte, il
gormaggio, il pepe ed il sale. Mescolate
bene. \/ersa’ce ora sul compos’co ottenuto la
farina ed il lievito e lavorate il tutto fino ad
ottenere un comPosto omogeneo.

A questo punto se utilizzate la zucca gia”a
fresca tagliatela a Pezzettini e mettetela in
una Pa&e”a con un filo di olio, salate e
cuocete per far si che l’acqua che ha dentro
si asciugl‘xi, facendo attenzione comunque
che rimanga a qua&ratini non troppo sfatti.
Fatela freddare bene ed unitela au’impas’ca
Mescolate tutto molto bene. Frendete uno
stampo per muffins, rivestiteli con un
Pirot’cino di carta e ricmPiteli per circa 3/4.
(uocete in forno a 180 gracli per circa 25 —

30 minuti.
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Muffins Pancetta
Affumicata |© [ontina

Dolcc

Ricetta di Simona del blog Simona’s

Litchen

http,//simonaskitchen2 blogspot.com/

Muffin pancetta e fontina - Smoked

baCOﬂéChCCSC mugin

]ngrcdicnti:

v 120 ar farina bianca

v' 2 uova

v’ 50 ar [Montina dolce

v 120 ar burro

v 2 cucchiai colmi di Farmigiano
Reggiano grattugjato

v’ 50 ar Pancetta affumicata a dadini

v 1,/2 cucchiaino di sale

v 1,2 bustina dilievito per torte salate

Riscaldare il forno a 180° (, saltare in
Padc”a la pancetta, in modo da far sciogliere
la parte grassa ¢ rendere i dadini PiL‘x
croccanti. Togliere dal fuoco e mettere i
dadini su un Foglio di carta assorbente.
]mpastare la farina con le uova ed il lievito,
aggiungere il burro fuso ed un Pizzico di sale.
Lavorare bene ed aggiungere la fontina
fatta a dadini Picco]i ed il Farmigiano
Reggiano grattugiato ed i dadini di
Pancetta.

]mburrare ed infarinare gii stamPini da forno
da muffins (circa 6-8 a seconda delle
dimensioni), ricmPirii per 2/% con il
composto ed infornare per circa 25-%0
minuti. (Controllare la cottura con lo

stecchino.
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Muffins A"e Mclanzanc

Frendete la melanzana, io usato il tipo lungo,

una volta lavata fatela a Piccoli cubetti e

Ricetta di | aura del blog Nella cucina di [ aura
l'wttpz//b]og.g;ia”ozaﬂcerano.it/cucinalaura/

metteteli in una Pac{e”a conun Pochino di

olio, una spolverata di aglio granulare, sale e
pepe q.b Cuoce’ce]a facendo si che
assorba tutta l’acqua. Una volta cotta

mettete]a da Par’ce a raffreddare.

]n una ciotola mettete il burro ammorbidito a
temperatura ambientcj le uova e mescolate.
Qpanclo avete ottenuto un composto
.-.u.-;!.'?r‘.ﬁ;,;._u:- } _. or . 1 m;.:@,.ﬂ omogeneo, unite il latte, il Forma%io

: grattato, salate e girate il tutto. Aggiungete
la farina il lievito e le melanzane ormai fredde.
Amalgamate il tutto. ]l composto rimarra

umido ed aPPiccicosa

leri ho fatto un esPerimcnto ... avevo delle Dis’cribuite ora negli aPPositi stamPi da
melanzane e mi & venuta voglia di provare a muffin ricoper’ci daun Pirottino, riempite]i
farci dei muffin salati. Non li avevo mai fatti fino a /4 della loro caPacité‘

cosi, ma sono venuti molto buoni. Frovate]i e

fatemi sapere. Cuoceteliin forno Preriscaldato a 180
gradi per 25 — 30 minuti.

]ngrcdicnti

260 gr. difarina

2 uova

i bustina li lievito per torte salate
200 ml. di latte

60 gr. di burro

50 gr. di Formaggio grattato

i melanzana
olio di oliva

sale c PCPC Cib

N N N N N R NN

aglio granulare qb
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Focaccme A”O Z_alciccrano # cucchial di olio i olva

v ] uovo séai'tui'o

E Fatate v 275 gr. di farina

V'] cucchiaio di evito in /oo/vcrc

Ricetta di Parbara del Hog ([na “tappa” in

V' 2 cucchiaini di timo fresco P/L'/

cucina .
- qua/c/fle rametto /Dcr guarnire

/ .. .
http,//blog.giallozafferanoc.it /unatappaincucina/ I cucchiaino di sale

v tuor/o a/’uovo /cggcrmcntc séati'uto
con I cucchiaino d/'acqua per

/uc/dare

Lessare le Patate con la buccia e lasciarle
freddare bene. 5Pe”arle e tagliar!e a dadini

Piccoii.

|ntanto mescolare lo zafferano con mezzo
bicchiere di acqua e lasciare riPosare per 5

minuti.

\/crsare !’acqua con lo zagerano, il ]atte,

o Polio e Puovo in una ciotola e con una
]ngrcdlcntl:

forchetta sbattere bene. ]n ur’altra terrina

v }OOgra/f/Dafatc lessate e tag/fatca mescolare Prima la Farina, il Iievito, il timo e il

dadini sale, aggiungere le Patatc a dadini.

o2 bustina di zatferano

v 200 ml di [atte
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SCrvire calde con una noce di burro sopra o

Aggiun ere a questo composto la miscela
= L P fredde tagliate e imburrate.
allo zafferano e mescolare bene con un

cucchiaio.

Versare il composto nei Pirottini Peri muffin
e spcnnc”are la suPer‘Ficic con il tuorlo

duovo mescolato al cucchiaino di acqua.

Aggiungere qua!che grane”o di sale grosso

e rametti di timo.

(uocere in forno gia caldo a 220° per circa
15,/20 minuti, fino a che le focaccine non si

gOl’\Fil’\O bCI’!C c PFCI’\daﬂO un COlOY‘C dorato

Pa”iclo.
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